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Vorwort 


Zu  keiner  Zeit  ist  die  Bedeutung  der  Konserve  mehr  zu- 
tage getreten  als  in  den  Tagen  des  grossen  Krieges.  Nament- 
lich für  die  Heeresversorgung  ist  die  Konserve  von  grösster 
Wichtigkeit.  Diese  Tatsache  gab  dem  Verfasser  Anlass  zu 
einem  Versuche,  die  deutsche  Konservenindustrie  unter  be- 
sonderer Berücksichtigung  der  Verhältnisse  in  Halberstadt 
darzustellen,  zumal  ihm  die  dortige  Entwicklung  nicht  ganz 
fremd  war  und  ihm  diese  Stadt  als  Garnison  ohnehin  nahe- 
stand. Da  über  die  Konservenindustrie  nur  wenige  Sonder- 
arbeiten Vorlagen  und  namentlich  die  Halberstädter  Würste- 
industrie in  der  volkswirtschaftlichen  Literatur  noch  keine 
Erörterung  gefunden  hat,  so  durfte  für  diesen  jungen  Industrie- 
zweig wie  für  die  Industrie  im  allgemeinen  ein  besonderes 
Interesse  erwartet  werden.  .Allerdings  war  infolge  des  Mangels 
jeglicher  Literatur  die  Beschaffung  des  Materials  schwierig 
und  konnte  nur  durch  unmittelbare  Anfragen  bei  den  einzelnen 
Unternehmungen  erfolgen.  Die  erbetenen  Auskünfte  wurden 
aber  fast  ausnahmslos  in  liebenswürdiger  und  zum  Teil  recht 
ausführlicher  Weise  erteilt,  wofür  den  Inhabern  und  Leitern 
der  betreffenden  Betriebe  auch  hier  noch  verbindlichster  Dank 
gesagt  wird.  Weitere  Aufschlüsse  konnten  durch  persönliche 
Besuche,  Umfragen  und  Beobachtungen  erlangt  werden. 

Zu  besonderem  Danke  fühle  ich  mich  noch  Herrn  Geheimen 
Hof  rat  Professor  Dr.  Stieda  verpflichtet,  dessen  lebhaftes 
Interesse  und  freundliche  Anregungen  diese  Arbeit  im  wesent- 
lichen gefördert  haben. 

Leipzig,  im  März  1917. 


Der  Verfasser. 
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Allgemeines. 

Alle  Nahrungs-  und  üenussniittel  fallen  nach  kürzerer 
oder  längerer  Zeit  dem  Verderben  anheim.  Es  liegt  dies  an 
den  niemals  vermeidbaren,  auch  als  Keime  bezeichneten 
mikroskopischen  Lebewesen,  welche  eine  Zersetzung  oder 
Eäulnis  der  betreffenden  Güter  herbeiführen.  Das  Eintreten 
solchen  Verderbens  von  Nahrungsmitteln  kann  jedoch  durch 
zweckmässige  Arten  der  Aufbewahrung  weit  hinausgeschoben 
werden.  Solche  Arten  der  Aufbewahrung  nennt  man  daher 
Erhaltungsverfahren  oder  Konservierungsverfahren. 

Das  Erhaltungsverfahren  hat  daher  zum  Ziel,  entweder 
die  Mikroorganismen,  welche  an  oder  in  die  Nahrungsmittel 
gelangt  sind,  zu  töten  oder  doch  den  Nahrungsmitteln  eine 
solche  Beschaffenheit  zu  geben,  dass  bei  ihnen  nicht  mehr 
die  Vorbedingungen  für  die  Entwicklung  und  Entfaltung  der 
Lebenstätigkeit  der  Keime  vorhanden  sind.  Jedes  Kon- 
servierungsverfahren soll  daher  ermöglichen,  rohe  oder  zu- 
bereitete Nahrungsmittel  tierischen  oder  pflanzlichen  Ursprungs 
entweder  in  einem  dem  frischen  Zustande  gleichen  oder  von 
diesem  nur  wenig  entfernten,  ihm  noch  ähnlichen  Zustande 
möglichst  lange  zu  erhalten.  Die  von  der  Konservierung 
erstrebten  Ziele  liegen  also  nicht  nur  auf  wirtschaftlichem, 
sondern  auch  auf  allgemein -hygienischem  Gebiete. 

Die  wirtschaftlicheBedeutung  der  Erhaltung  von  Nahrungs- 
und Genussmitteln  liegt  vor  allem  in  der  besseren  Verteilung 
derselben  nach  Zeit  und  Raum,  in  der  Möglichkeit,  die  Erzeug- 
nisse einzelner  Jahreszeiten  und  Gebiete  länger  und  in  grösse- 
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rem  Umkreise  auch  in  anderen  Zonen  in  genussfähigem  Zu- 
stande zu  erhalten.  Sie  ist  gegeben  irt  der  Möglichkeit, 
genussfertig  zubereitete  Nahrungsmittel  verschiedenster  Art 
auf  Reisen  zu  Wasser  und  zu  Lande,  wo  es  keine  Gelegenheit 
zur  unmittelbaren  Versorgung  mit  frischen  Nahrungsmitteln 
gibt,  zur  Verfügung  zu  haben. 

Da  aber  die  Volksernährung  die  erste  Grundlage  jeder 
Volksgesundheitspflege  ist,  so  ergibt  sich  hieraus  auch  die 
Bedeutung  der  Konservierung  für  die  Volkshygiene.  Die  Er- 
haltungsverfahren haben  die  Aufgabe,  denjenigen  Gesundheits- 
schädigungen vorzubeugen,  welche  durch  den  Genuss  von 
verdorbenen  oder  im  Verderben  begriffenen  Nahrungsmitteln 
verursacht  werden. 

Gemäss  dem  Streben,  die  Dauer  der  Verwendbarkeit 
eines  Nahrungsmittels  möglichst  auszudehnen,  nennen  wir 
derartige  behandelte  Konsumtibilien  schlechthin  Dauer- 
waren. unbekümmert  darum,  ob  es  sich  um  solche  pflanz- 
lichen oder  tierischen  Ursprunges  handelt.  Dauerwaren  oder 
Konserven  sind  also,  wie  schon  das  deutsche  Nahrungs- 
mittelbuch sagt,  Nahrungs-  und  Genuss»iittel,  die  durch 
eine  bestimmte  Behandlung  „möglichst  lange  unverändert, 
unverdorben  und  genussfähig  bleiben  sollen“'). 

Nach  der  Art  der  Rohstoffe  unterscheidet  man  folgende 
Gruppen  von  Dauerwaren: 

1.  Wurst-  und  Fleischkonserven. 

2.  Fischkonserven  und  Marinaden, 

3.  Obst-  und  Gemüsekonserven, 

4.  Ei-  und  Milchkonserven, 

5.  Sonstige  Pflanzenpräparate. 

Als  Wurst-  und  Fleischdauerwaren  sind  bekannt  Cervelat- 
iind  Salamiwurst,  Schinken,  Speck,  Corned  beef,  Sülzwaren, 
Fleischpasten,  Fleischsalate,  Fleischextrakte,  Fleischpepton, 
Delikatess-Würstchen  (Halberstädter.  Frankfurter),  Ragouts 
und  Majonnaisen.  Den  Fischkonserven  wie  gesalzene  Fische. 

')  Deutsches  Nahrungsmittelbuch,  S.  245. 
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getrocknete  Fische,  geräucherte  Fische  und  Marinaden  sind 
zuziirechnen  Sardellen-  und  Krebsbutter,  Anchovispasten, 
Kaviar,  Austern,  Krabben  in  Qelee  sowie  Sardinen  u.  dgl. 
in  Del  oder  Tomatentunke. 

Als  Dauerwaren  aus  Obst  und  Gemüse  müssen  gelten 
alle  Obstmuse,  Marmeladen,  Jams,  Konfitüren  jeder  Fruchtart, 
Gelees,  Fruchtsäfte,  Obstkraut,  Kompottfrüchte,  kandierte 
Früchte  und  Dörrobst  sowie  Dörrgemüse  (Präserven). 

Weitere  Konserven  sind  getrocknetes  Eigelb  in  Pulver- 
form,  eingedickte  Milch  mit  oder  ohne  Zusätze,  ferner  Pflanzen- 
fleischerzeugnisse als  Mehle  u.  dgl. 
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I.  Die  Entwicklung  der  deutschen  Konserven- 
industrie. 

Bei  Betrachtung  der  Entwicklung  der  deutschen  Kon- 
servenindustrie zeigt  sich,  dass  diese  in  den  einzelnen  Zweigen 
nicht  gleichzeitig  beginnt  und  gleichmässig  verläuft.  Es 
empfiehlt  sich  daher,  die  wichtigsten  Zweige,  wie  die  Gemüse- 
und  Obstkonservenindustrie,  die  Fleischkonserven-  sowie  die 
Fischkonservenindustrie,  gesondert  zu  verfolgen. 

Die  Gemüse-  und  Obstkonservenindustrie  Deutsch- 
lands ist  eine  verhältnismässig  junge  Industrie.  Entstanden 
als  eine  Luxusindustrie,  hat  sie  sich  im  Laufe  der  Jahre  zu 
einer  Industrie  wirtschaftlich  und  gesundheitlich  notwendiger 
Produkte  entwickelt.  Die  volkswirtschaftliche  Bedeutung  der 
Gemüsekonservenindustrie  ist  nur  zu  verstehen,  wenn  man 
sie  in  ihrem  engen  Zusammenhänge  mit  der  Landwirtschaft 
betrachtet. 

Den  ursprünglichen  Sitz  der  Gemüsekonservenindustrie 
bilden  diejenigen  Landstriche  Deutschlands,  die  den  Spargelbau 
pflegen  (Lübeck  und  Braunschweig).  Die  erste  Aufgabe  der 
Gemüsekonservenindustrie  war  es,  den  hochwertigen  Spargel 
zu  konservieren,  um  der  wohlhabenden  Bevölkerung  auch  in 
den  Winterinonaten  den  Genuss  dieses  Luxusgemüses  zu  er- 
möglichen. 

Da  mit  der  Konservierjmg  des  Spargels  die  Betriebe 
nicht  voll  ausgenutzt  werden  konnten,  ging  man  frühzeitig 
daran,  auch  die  Konservierung  anderer  Gemüse  ins  Auge  zu 
fassen  und  wählte  zunächst  solche  Gemüse,  die  die  Kon- 
servierungskosten zu  tragen  vermochten,  sodann  musste  man 
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aber  darauf  Rücksicht  nehmen,  dass  die  Gemüse,  die  kon- 
serviert wurden,  in  ihrer  Ernte  einigermassen  aufeinander 
folgten.  Der  Gemüsekonservenindustrie  ist  es  nun  gelungen, 
in  den  Gegenden,  wo  sie  ihren  Sitz  hat,  den  Anbau  hoch- 
wertiger, für  die  Konservierung  geeigneter  Gemüse  bei  der 
Landwirtschaft  einzuführen.  Man  darf  cs  wohl  der  Konserven- 
industrie als  Verdienst  anrechnen,  dass  sic  den  Anbau  der 
(jemüse  überaus  gefördert  und  dazu  beigetragen  hat,  in  weiten 
Landstrichen  Deutschlands  die  Lage  des  Kleinbesitzes  zu  ver- 
bessern. Die  wichtigsten  Gemüse,  die  heute  konserviert 
werden,  sind  Spargel,  Erbsen,  Bohnen,  Karotten,  Pilze  und 
die  verschiedenen  Kohlsorten,  und  zwar  ist  dies  die  Reihen- 
folge der  alljährlichen  Ernte  der  Gemüse. 

ln  einzelnen  Gegenden  wird  der  Spargel  ersetzt  durch 
Spinat,  während  in  den  Gegenden,  die  Spargel  bauen,  der 
Spinat  in  der  Hauptsache  als  Herbstfrucht  auftritt. 

Die  Gemüsezucht  gehört  ihrem  Charakter  nach  zum  land- 
wirtschaftlichen Kleinbetrieb.  Verhältnismässig  hohe  Anlage- 
kosten und  vor  allem  ein  sehr  grosser  Bedarf  an  Arbeits- 
kräften machen  es  grossen  landwirtschaftlichen  Betrieben 
nur  in  seltenen  Fällen  möglich,  Gemüse  in  grossem  Umfange 
anzubauen.  Hierzu  kommt,  dass  für  eine  erfolgreiche  Gemüse- 
zucht eine  sehr  gewissenhafte  Pflege  des  Bodens  wie  der 
Pflanzen  nötig  ist,  wie  sie  im  grossen  Betriebe,  der  fast  nur 
mit  fremden  Arbeitskräften  arbeitet,  schwieriger  zu  beschaffen 
ist  als  im  landwirtschaftlichen  Kleinbetrieb,  in  dem  die  Mit- 
glieder der  Familie  selbst  arbeiten  und  die  fremden  Arbeiter 
dauernd  und  auf  das  genaueste  überwachen  können,  ln  den- 
jenigen Gegenden  Deutschlands,  die  man  als  den  Hauptsitz 
der  Konservenindustrie  ansehen  kann,  ist  der  (iernüsebau 
ausserordentlich  stark  verbreitet.  Im  Herzogtum  Braun- 
schweig sind  etwa  6Ü000  Morgen  mit  Gemüse  bestellt,  in 
der  Provinz  Hannover  etwa  80  000  Morgen.  Die  intensive 
Gemüsekultur  hat  es  zunächst  ermöglicht,  auch  solche  Boden- 
flächen, die  für  einen  sonstigen  landwirtschaftlichen  Betrieb 
kaum  verwendbar  sind,  nutzbar  zu  machen.  Gemüsebau 
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findet  vielfach  auf  Sandboden  statt.  Bekannt  ist  ja,  dass  die 
Braunschweiger  Gemüsefelder  sich  bis  in  die  Heide  erstrecken. 

Wie  wichtig  der  Gemüsebau  für  die  Volksernährung  ist, 
mag  daraus  hervorgehen,  dass  nach  einer  Veröffentlichung 
von  Mitgliedern  des  Deutschen  Gemüsezüchter-Verbandes  ein 

Morgen  Gemüse  an  Lebensmitteln  mehr  liefert  als  3 Morgen 
Getreide. 

Der  Gemüsebau  ist  um  deswillen  für  den  landwirtschaft- 
lichen Kleinbetrieb  von  ausserordentlicher  Bedeutung,  weil 
der  Hauptarbeitsbedarf  im  Sommer  für  die  Gemüse  in  die 
Arbeitspausen  fällt,  die  der  Anbau  von  Halmfrüchten  und 
Kartoffeln  dem  Landmanne  lässt.  Insbesondere  fällt  die  Erbsen- 
ernte in  den  Beginn  des  Monats  Juli,  während  die  Bohnen- 
ernte zu  einem  Teil  sich  an  die  Ernte  der  Halmfrüchte 
anschliesst. 

ln  Lübeck  und  Umgegend  werden  die  Erbsen  in  der 
Brauche  gebaut,  d.  h.  auf  einem  Stück  Land,  welches  bestimmt 
ist,  sich  ein  Jahr  auszuruhen.  Durch  den  Anbau  der  Erbsen 
ist  die  Brauche  für  die  dortigen  Bauern  nicht  wertlos,  sondern 
sie  pbt  ihnen  noch  einen  schönen  Ertrag,  unter  besonderer 
Berücksichtigung,  dass  die  Erbsenpflanze  ein  vorzüglicher 
Stickstoffsammler  ist  und  somit  den  Boden  für  die  Halm- 
frucht vorbereitet.  Ausserdem  bieten  das  grüne  Erbsenstroh 
und  auch  die  Schale  ein  ganz  vorzügliches  Kuhfutter,  da  die 
Tiere  hiernach  einen  sehr  grossen  Milchertrag  haben,  ein 
Umstand,  der  unter  den  augenblicklichen  Verhältnissen  nicht 
zu  unterschätzen  ist.  Da  die  Schale  reich  an  Zucker  ist.  ist 
die  Milch  sehr  wohlschmeckend. 

Ein  weiterer  Vorteil  für  den  landwirtschaftlichen  Betrieb 
ist  es,  dass  Erbsen  und  Bohnen  für  die  Konservenindustrie 
m grünem  Zustande  geerntet  werden.  Hierdurch  wird  das 
Risiko  der  Ernte  ganz  bedeutend  herabgemindert.  Die  hoch- 
gezüchteten Erbsen-  und  Bohnensorten  sind  nicht  nur  gegen 
die  Witterung  sehr  empfindlich,  sondern  auch  vor  allem  Krank- 
heiten in  besonders  hohem  Masse  ausgesetzt.  Gute  Ernten 
von  reifen  Erbsen  sind  daher  ziemlich  selten,  während  die 


16 


Erträge  von  grünen  Erbsen  im  allgemeinen  mit  grösserer 
Sicherheit  zu  erwarten  sind.  Ganz  ähnlich  liegt  es  auch  bei 
den  Bohnen.  Bei  diesen  ist  ausserdem  zu  beachten,  dass  die 
Menge  der  Nahrungswerte  bei  der  Ernte  im  grünen  Zu- 
stande erheblich  grösser  ist  als  bei  der  Ernte  im  reifen 
Zustande. 

Schliesslich  ist  zu  beachten,  dass  die  Aberntung  der 
Erbsen  im  grünen  Zustande  den  kleinen  Bauern  die  Mög- 
lichkeit lässt,  eine  Nachfrucht  zu  bauen,  so  dass  das  Acker- 
land durch  diese  Kultur  in  einer  Meise  ausgenutzt  wird,  wie 
es  bei  Halmfrüchten  oder  Hackfrüchten  kaum  möglich  ist. 
Es  ist  daher  landwirtschaftlichen  Kleinbesitzern  möglich,  eine 
auskömmliche  Existenz  zu  finden  und  sogar  zu  einer  recht 
ansehnlichen  Wohlhabenheit  zu  gelangen,  auf  einer  Boden- 
fläche, deren  Grösse  bei  Halmfrüchten  und  Hackfrüchten  auch 
nicht  annähernd  genügen  dürfte,  um  diesen  Besitzern  die 
Existenz  zu  ermöglichen.  Ueber  die  Besonderheit  des  Spargel- 
baues mögen  folgende  Angaben  dienen,  wie  sie  in  einer  im 
Februar  1916  von  der  Verteilungsstelle  für  Gemüse-  und  Obst- 
konservendosen den  Reichsbehörden  vorgelegten  Denkschrift 
gemacht  wurden*). 

ln  Deutschland  sind  etwa  25  000  Morgen  mit  Spargel 
bestellt.  Die  Spargelanlagen  sind  Dauerkulturen,  die,  einmal 
gepflanzt,  etwa  insgesamt  19  Jahre  bestehen  bleiben.  Die 
Anlagekosten  sind  sehr  erheblich.  Vom  dritten  Jahre  an 
muss  der  Spargel  gestochen  werden,  da  nach  sachverständiger 
Ansicht  die  Spargelanlagen  ausserordentlich  leiden,  wenn 
während  eines  Jahres  der  Stich  ganz  unterbleibt.  Der  Wert 
der  deutschen  Spargelanlagen  nach  Abzug  der  Abschreibungen 
beträgt  etwa  19  Millionen  Mark.  Bei  der  ausserordentlichen 
Arbeitslast,  die  der  Spargel  den  Bauern  alljährlich  verursacht, 
nimmt  man  an,  dass  4 Arbeitskräfte  in  jedem  Jahre  100  Tage 

tätig  sein  müssen,  um  5 Morgen  Spargel  zu  pflegen  und  zu 
ernten. 

*)  Konserven-Industrie  Nr.  10,  S.  67ff. 
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Bei  der  grossen  Sorgfalt,  die  der  Spargel  erfordert,  sind 
grosse  Spargelanlagen  selten.  Im  Hochsitz  der  Spargelkultur, 
nämlich  in  Braunschweig,  kommen  auf  jeden  Spargelzüchter 
im  Durchschnitt  nur  2*/*  Morgen.  Die  Spargelanlagen  bilden 
hier  das  Rückgrat  zahlreicher  kleiner  und  kleinster  landwirt- 
schaftlicher Betriebe.  An  landwirtschaftlichen  Löhnen  werden 
für  die  Spargelkulturen  des  Deutschen  Reiches  etwa  5 Mil- 
lionen Mark  jährlich  aufgewendet. 

Von  den  25  000  Morgen  Spargel  sind  nur  .5000  Morgen 
für  den  Frischkonsum  bestimmt.  Diese  5000  Morgen  liegen 
zumeist  in  der  Nähe  grosser  Städte  und  reichen  im  grossen 
und  ganzen  vollkommen  aus,  um  den  Bedarf  an  frischem 
Spargel  in  Friedensjahren  zu  decken.  Der  Ertrag  der  übrigen 
20  000  Morgen  wird  in  bekannter  M'eise  in  Dosen  konserviert. 

Der  gesamte  Gemüsebau  Braunschweigs  und  der  grösste 
Teil  des  Gemüsebaus  Hannovers  und  derjenigen  Landstriche 
des  Reiches,  in  denen  die  Gemüsekonservenindustrie  ihren 
Sitz  hat,  ist  wirtschaftlich  nur  möglich,  weil  tatsächlich  die 
Ernte  von  den  Konserv^enfabrikanten  abgenommen  wird  und 
es  technisch  nicht  möglich  ist.  die  grossen  Mengen  von  Spargel, 
Erbsen,  Bohnen  und  Karotten  irgendwie  nutzbringend  dem 
Frischkonsum  zuzuführen.  Für  den  Frischkonsum  hat  jede 
Stadt  des  Deutschen  Reiches  ihre  regelmässigen  Anbauflächen. 
Zufuhren  aus  den  Gebieten  der  Konservenindustrie  würden 
während  der  Erntemonate  lediglich  die  Entwertung  der  Mare 
mit  sich  bringen.  Bei  guten  Ernten  ist  es  trotz  aller  tech- 
nischen Einrichtungen,  über  die  die  Konservenfabriken  ver- 
fügen, nicht  immer  möglich  gewesen,  die  gewaltigen  Anfuhren 
mühelos  zu  verarbeiten.  Wirtschaftlich  hat  aber  die  enge 
Verbindung  mit  der  Konservenindustrie  für  die  Bauern  die 
Bedeutung,  dass  sie  schon  frühzeitig  im  Jahre  zu  ihrem  Gelde 
kommen.  Die  Auszahlungen  für  die  Spargel-,  Erbsen-  und 
Bohnenernte  finden  zu  vorher  festgesetzten  Terminen  kurz 
nach  der  Beendigung  der  einzelnen  Ernten  statt.  Die  kleinen 
Gemüsebauern  sind  für  ihre  Wirtschaft  auf  die  Bareingänge 
in  dieser  Zeit  angewiesen. 
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Im  einzelnen  war  die  Entstehung  und  Entwicklung  der 
tiemüse-  und  Obstkonservenindustrie,  wie  schon  Wagner*) 
betonte,  sehr  verschieden.  Zufällige  Momente  wie  natürliche 
Voraussetzungen  haben  die  Entwicklung  gefördert,  die  in 
liraunschweig  ihren  Anfang  nahm  und  noch  heute  ihren  Haupt- 
sitz hat.  Zunächst  war  es  der  in  der  Braunschweiger  Gegend 
besonders  gepflegte  Anbau  von  Spargel,  der  auf  eine  Konser- 
vierung hinwies,  da  ein  grösserer  Transport  frischer  Ware 
bei  den  damaligen  Verhältnissen  unmöglich  galt.  Der  Anfang 
einer  Konservierung  wird  in  den  40er  Jahren  des  19.  Jahr- 
hunderts durch  einen  Klempner  gemacht,  der,  auf  das  Appertsche 
Verfahren  hingewiesen,  dieses  versuchte  und  jahrelang  als 
Nebenbetrieb  angewendet  hat®),  ln  den  fünfziger  Jahren 

*)  Wagner,  S.  18  ff. 

“)  Das  Prinzip,  das  Appert  aufstellte,  war: 

I.  Die  Anwendung  des  Feuers,  der  Erhitzung,  um  die  Lebens- 
mittel, wie  er  sagte,  von  dem  sie  zersetzenden  „Ferment“ 
zu  befreien. 

II.  Die  Anwendung  des  sorgfältigsten  Luftabschlusses.  Die  Vor- 
schriften, die  Appert  gab,  gipfelten  darin: 

1.  Die  zu  konservierenden  Nahrungsmittel  in  Glasgefässe 
einzubringen: 

2.  die  Qefässe  mit  der  grössten  Sorgfalt  zu  verschliessen ; 
.1.  diese  luftdicht  verschlossenen  Qlasbüchsen  mit  ihrem 

Inhalt  der  Einwirkung  des  kochenden  Wassers  im  Wasser- 
bade (bain-marie)  während  längerer  oder  kürzerer  Zeit, 
je  nach  ihren  natürlichen  Eigenschaften,  auszusetzen; 
A.  die  Qefässe  zu  der  vorgeschriebenen  Zeit  aus  dem  bain- 
marie  zu  entfernen. 

Es  ist  sicher  lehrreich  und  nicht  ohne  Interesse,  die  Einrichtung 
der  ersten  Konservenfabrik,  in  der  vor  einem  Jahrhundert  muster- 
gültige Dauerwaren  jeder  Art  hergestellt  wurden,  kennen  zu  lernen, 
um  so  mehr,  als  Appert  selbst  dieselbe  bis  ins  Einzelnste  beschreibt: 
J’ai  du  entrer  dans  ces  details,  parceqiie  c’est  de  toutes  les  pre- 
cautions  que  depend  tout  le  succes. 

Seine  Konservenfabrik  bestand  aus  drei  Räumen.  Das  erste 
„Atelier“  enthielt  einen  Kochofen,  kupfernes,  verzinntes  Kochgeschirr, 
alle  zu  der  Vorbereitung  der  zu  konservierenden  Gegenstände 
dienenden  Utensilien  und  einen  eingemauerten  Bouillonkessel.  In 
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ahmten  andere  Klempner  das  Verfahren  nach,  ohne  dass 
dadurch  eine  nennenswerte  Ausdehnung  dieses  Erwerbs- 
zweiges eintrat.  Erst  nachdem  in  den  60er  Jahren  grössere 
Spargelplantagen  angelegt  und  allmählich  zum  feldmässigen 
Anbau  geschritten  wurde,  nahm  auch  die  Konservenfabrikation 
an  Umfang  zu  und  wuchs  über  den  Rahmen  des  ursprünglichen 
Nebenbetriebes  hinaus. 

Gleichwohl  blieb  der  Betrieb  noch  handwerksmässig  und 
geschah  in  einfachster  Weise.  Wagner  erwähnt,  dass  in  den 
60  er  Jahren  die  ganze  Einrichtung  aus  einem  Herd  mit 
Oeffnungen  für  grosse  und  kleine  Kessel  bestand,  die  jede 
eine  einzelne  Feuerung  hatte.  Ein  Umschwung  trat  erst  ein 
nach  dem  Kriege  1870/71.  Eine  Firma  baute  ein  grösseres 

diesem  befand  sich  ein  mit  vielen  Löchern  versehenes  Kochgeschirr 
mit  Abteilungen  zur  Aufnahme  des  Fleisches  und  des  Geflügels, 
das  sich  leicht  mit  seinem  ganzen  Inhalt  aus  dem  Kessel  herausheben 
liess.  Am  Boden  des  Kessels  befand  sich  ein  mit  einem  porösen  Stoff 
siebartig  armierter  Hahn,  um  ohne  Verzug  stets  geklärte  Bouillon 
in  die  Konservengefässe  hineinfüllen  zu  können.  Ferner  stand  in 
diesem  Raum  ein  mittelgrosser  verzinnter  Kupferkessel  mit  einem 
Hahn  am  Boden  und  einem  Deckel,  welcher  in  der  Mitte  eine  weite 
Oeffnung  trug,  ln  diese  wurde  ein  kupfernes  Qefäss  hineingestellt, 
in  welches  die  zu  kochenden  Substanzen  eingebracht  wurden.  Für 
diesen  Kupferkessel  war  auch  noch  ein  schwerer  Deckel  mit  drei 
Oeffnungen  vorgesehen,  in  welche  Kasserollen  gesetzt  werden  konnten, 
so  dass  mit  Hilfe  dieses  Kessels  unten  im  Wasserbade,  oben  im 
Dampf  nach  Bedarf  gekocht  werden  konnte. 

Der  zweite  Raum  der  Fabrik  war  mit  allen  Utensilien  zum  Ver- 
schliessen, Verkorken  und  Verbinden  der  Gläser  versehen. 

Im  dritten  eigentlichen  Konservierungsraum  befand  sich  eine 
grosse  kupferne  Wanne  auf  einem  Feuerherd  mit  einem  starken 
Holzdeckel,  der  in  den  Rand  derselben  genau  hineinpasste,  und  einem 
am  Boden  befindlichen  Hahn.  Ausserdem  stand  darin  noch  eine 
zweite  kupferne  Wanne  auf  einem  besonderen  Ofen,  aus  welcher 
Röhrenleitungen  in  drei  verschiedene  Kessel  führten,  durch  welche 
der  Dampf,  welcher  sich  in  dem  mit  Wasser  gefüllten  Kessel  ent- 
wickelte, in  die  kleineren  Kessel  geleitet  werden  konnte. 

Schliesslich  hatte  Appert  noch  drei  besondere  Räumlichkeiten 
vorgesehen , von  denen  die  erste  zur  Vorbereitung  von  Gemüse, 
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Etablissement,  bezog:  aus  Paris  den  1.  Autoklaven  und  ging: 
damit  zum  fabrikartigen  Betriebe  über.  War  dieser  Auto- 
klav audh  nicht  das  vollkommenste  Werkzeug  — bereits  ein 
Jahr  später  bauten  Braunschweia:er  Firmen  verbesserte 
Systeme  davon  — , so  war  doch  der  neue  Weg  erfolgreich 
beschriften.  Bereits  1875  vergrösserte  sich  der  Betrieb,  es 
wurden  Dampfanlagen  eingerichtet,  mit  anderen  technischen 
Aenderungen  wurden  weitere  Maschinen  eingeführt,  die  Her- 
stellung von  Konserven  im  grossen  war  begonnen,  ein  neuer 
selbständiger  Industriezweig  geschaffen. 

Zählte  man  1870  nur  6 Betriebe  in  Braunschweig,  so 
waren  1882  bereits  deren  29  und  bei  der  Berufs-  und  Betriebs- 
zählung 1907  42  Konservenfabriken,  darunter  38  Hauptbetriebe 
und  4 Nebenbetriebe,  im  Jahre  1916  sogar  52  Betriebe  in 

die  zweite  als  Ohstkammer  und  die  dritte  zum  Waschen  u^d  Auf- 
bewahren der  leeren  Qefässe  diente.  Fr  achtete  darauf,  dass  alle 
Nahrungsmittel  so  frisch  als  möglich  genommen  und  mit  der  grössten 
Schnelligkeit  vorbereitet  wurden.  Für  die  Verkochung  des  Gemüses 
verlangte  er  beispielsweise:  la  plus  grande  celerite,  de  maniere  que 
du  iardin  au  bain-marie  ils  ne  fassent  que  un  saut. 

In  dem  ersterwähnten  Atelier  kochte  Appert  das  von  dem 
Knochen  gelöste  Fleisch  halb-  bis  dreiviertel  gar.  Er  füllte  sodann 
das  geschnittene  Fleisch  in  die  vorher  im  zweiten  Raume  gewaschenen 
Qefässe,  in  welche  er  bis  an  den  Rand  Bouillon  hineingoss.  Die 
Oefässe  wurden  hierauf  nach  ganz  bestimmten  Regeln  verschlossen, 
die  Korke  mit  Drähten  umwickelt.  Nachdem  dies  geschehen,  setzte  er 
die  Flaschen  in  die  beschriebene  Wanne  im  dritten  Raume,  die  er  bis 
an  den  Hals  der  Qefässe  mit  frischem  Wasser  anfüllte;  er  bedeckte 
sie  weiter  mit  dem  schweren  Deckel,  den  er  mit  einem  feuchten 
Leinentuch  umwickelte,  um  die  Verdampfung  des  Wasserbades  zu 
verhüten;  dann  entzündete  er  das  Feuer  unter  dem  Kessel  und  unter- 
hielt die  Kochtemperatur  mit  besonderer  Sorgfalt  auf  derselben 
Höhe,  je  nach  der  Art  der  zu  konservierenden  Lebensmittel  V4  bis 
2 Stunden.  Um  das  Zerbrechen  der  Qlasgefässe  zu  verhüten,  hüllte 
er  sie  einzeln  in  je  einen  mit  Heu  gefüllten  Sack.  Nach  einer  halben 
Stunde  entfernte  er  das  Wasser  des  bain-marie  durch  den  am  Boden 
des  Kessels  befindlichen  Hahn;  nach  einer  weiteren  halben  Stunde 
hob  er  den  Deckel  ab;  ein  oder  zwei  Stunden  nach  der  Wegnahme 
des  Deckels  nahm  er  die  Qefässe  aus  dem  Kessel  heraiis  und 
stellte  sie  in  einem  kühlen  Lagerraum  auf  trockene  Hölzplätteril^'*- ' 
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Braunschweig  und  Umgegend.  Allmählich  ging  man  auch  in 
anderen  Staaten  'zur  Konservierung  von  Gemüse  und  Obst 
über,  so  dass  die  Industrie  im  Laufe  der  Zeit  eine  stattliche 
Zahl  von  Unternehmungen  aufweisL  Gab  es  doch  nach  den 
ziemlich  zuverlässigen  Angaben  des  Adressbuches  der  Kon- 
servenindustrie im  Jahre  1914  etwa  250  Fabriken,  im  Jahre 
1915  sogar  350  Fruchtkonservenfabriken. 

Die  örtliche  Verbreitung  der  Gemüsekonservenindustrie 
richtet  sich,,  wie  Wagner  schon  betont  hat,  in  weitem  Masse 
nach  den  landwirtschaftlichen  Verhältnissen  und  den  Eigen- 
schaften der  Bevölkerung  der  betr.  Gebiete.  Im  allgemeinen 
hat  die  Gemüsekonservenindustrie  in  Mittel-  und  Südwest- 
deutschland am  stärksten  Wurzel  geschlagen,  während  im 
Osten  nur  wenige  Betriebe  vorhanden  sind,  ln  gewissen 
Bezirken  haben  die  Vorbedingungen  für  die  Entwicklung 
der  Gemüsekonservenindustrie  eine  grössere  Zahl  gleicher 
Unternehmungen  entstehen  lassen,  wie  Braunschweig,  Hannover 
und  die  Provinz  Sachsen  erkennen  lassen. 

Im  einzelnen  erkennt  man  die  Verteilung  der  Betriebe  auf 
die  verschiedenen  Bundesstaaten  und  Provinzen  aus  folgender 
Zusammenstellung: 


Dosen- 

gemüse- 

fabriken 

Dörr- 

gemüse- 

fabriken 

Summa 

Provinz 

Ostpreussen 

— 

i * 

— 

Westpreussen 

2 

1 

2 

m 

Brandenburg  

12 

4 

16 

n 

Pommern 

1 

1 

2 

m 

Posen  

7 

2 

*4 

Schlesien 

2 

3 

5 

Sachsen  

19 

9 

21 

Schleswig-Holstein  .... 

3 

— 

3 

f* 

Hannover  

15 

4 

19 

Westfalen 

. 

— 

— 

Hessen-Nassau 

*4 

1 

5 " 

Rheinland 

4 

; I 

‘5  i 

18 


Uebertrag 


64 


82 
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Dosen-  Dörr- 
gemüse- gemüse-  Summa 
fabriken  fabriken 


I 


I 


Uebertrag 

64 

18 

82 

Königreich  Bayern 

14 

3 

17 

Sachsen  

9 

4 

13 

, Württemberg 

4 

2 

6 

Orossherzogtum  Baden 

3 

— 

3 

, Hessen 

11 

— 

11 

Mecklenb.-Schwerin 

1 

I 

2 

, -Strelitz  . 

1 

— 

1 

Sachsen -Weimar 



] 

1 

, Oldenburg  .... 

3 

— 

3 

Herzogtum  Sachsen-Meiningen  . . . 

— 

— 

— 

- Koburg-Gotha 

1 

— 

1 

, Anhalt 

5 

— 

5 

Fürstentum  Reuss  ä.  L 

1 

— 

1 

, , j.  L 

3 

— 

3 

Herzogtum  Braunschweig 

42 



42 

Freie  Stadt  Lübeck 

7 

1 

8 

, , Bremen 

2 

2 

^ , Hamburg 

2 

2 

Reichsland  Elsass-Lothringen  . . . 

14 

— 

14 

Fürstentum  Lippe 

1 

— 

4 

Summa 

188 

30 

221 

Unter  den  Unternehmungsfornien  herrscht  die  Einzel- 
unternehmung vor.  Qesellschaftsunternehmungen  sind  ver- 
hältnismässig schwach  vertreten,  unter  diesen  noch  am 
häufigsten  die  Gesellschaft  mit  beschränkter  Haftung. 


.Arten  der  Unternehmung 

Dörr- 

gemüse- 

fabriken 

Dosen- 

gemüse- 

fabriken 

Summa 

Finzelunternehmung 

20 

139 

159 

Kommanditgesellschaft 

1 

4 

5 

Aktiengesellschaft 

4 

9 

13 

Gesellschaft  m.  b.  H 

4 

31 

35 

Fingetragene  Genossenschaft  . . . 

1 

5 

6 

Summa  | 30 

188 

218 
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Ueber  die  Produktion  der  deutschen  Qemüsekonserven- 
industrie  ist  seit  1914  eine  umfangreiche  Erhebung  vor- 
genommen worden.  Das  Material  liegt  jedoch  noch  un- 
bearbeitet im  Statistischen  Amt  des  Reiches. 

Die  Produktion  der  Braunschweiger  Industrie  wurde 
allein  auf  etwa  75  Millionen  Dosen  berechnet.  Sie  ergibt 
sich  auch  aus  anderen  Anhaltspunkten  wie  Anbaufläche,  Um- 
satz und  Dosenbedarf.  So  ist  es  beachtlich,  dass  im  Ok- 
tober 1915  in  den  Lagern  der  Fabriken  allein  3 610  570  Büchsen 
Spargel  im  Werte  von  nahezu  5 Millionen  aufgestapelt  waren. 
Allerdings  ist  der  Spargel  das  Hauptprodukt  der  Braun- 
schweiger Gegend;  aus  dem  Umsatz  von  16  Millionen 
repräsentiert  er  7 Millionen  Mark.  Ausserdem  erzeugen  die 
Braunschweiger  Fabriken  Erbsen-,  Bohnen-,  Kraut-  und  Spinat- 
konserven. Einzelne  der  Betriebe  erreichen  Um.sätze  bis  zu 
4 Millionen,  die  kleineren  haben  einen  Absatz  von  Vj  bis 
1 Million.  Aber  auch  andere  Gemüsearten  werden  in  grossen 
Mengen  verarbeitet.  Waren  doch  15  000  Morgen  mit  Spargel. 
7000  mit  Bohnen  und  65  000  mit  Spinat  bebaut.  Eine  der 
Fabriken  verarbeitete  im  Frieden  jährlich  16  000  Meterzentner 
Bohnen,  15  000  Meterzentner  Spargel  und  13000  Meterzentner 

Erbsen. 

Weiter  sei  erwähnt,  dass  nach  amtlichen  Ermittelungen, 
die  anlässlich  der  Knappheit  an  Dosenblechen  im  Frühjahr  1915 
angestellt  wurden,  der  Normalbedarf  der  Gemüse-  und  Obst- 
konservenindustrie für  die  Monate  April  bis  Oktober  sich  für 
Spargel  auf  12  000  000  V, -Dosen,  für  Gemüse  und  Obst  auf 
105  000  000  V, -Dosen  beläuft.  Von  diesen  117  000  000  Dosen 
dürften  nach  Schätzungen  der  Fachkreise  etwa  3 Millionen 
für  Gurkenkonserven  und  etwa  5 Millionen  für  Marmeladen 

in  Anrechnung  zu  bringen  sein*). 

Endlich  erkennt  man  die  ungefähre  Produktion  noch  ans 
einer  von  Wagner  gebotenen  Zusammenstellung®). 

‘)  Konserven-lndustrie  Nr.  11.  S.  77/7S. 

*)  Wagner  S-  38 ff. 
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Im  Durchschnitt 
verarbeitet 

werden  pro  Jahr 
in  Zentnern 

Bohnen 

Erbsen 

Spargel 

Diverse 

Gemüse 

125 

320 

340 

180 

260 

120 

o 

1 000 
1 000 
400 
300 
500 
1 000 
380 
150 
120 
145 
y 

2 000 
145 
130 
800 
150 
450 
300 
200 
1 000 
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Zusammenstellung  der  von  der  Konservenindustrie 
verarbeiteten  Rohgemüse. 

13ei  dieser  Aufstellung  können  wir  natürlich  nur  die 
Mengen  verarbeiteter  Gemüse  derjenigen  Unternehmungen 
angeben,  die  uns  hierüber  ausführliche  Auskunft  gegeben  habenl 
Wenn  auch  die  angeführten  Unternehmungen  die  massgebenden 
für  die  deutsche  Konservenindustrie  sind,  so  dürfte  doch  woh. 
die  Gesamtmenge  der  von  diesen  Betrieben  verarbeiteten 
Rohgemüse  nur  zwei  Drittel  der  überhaupt  in  Deutschland 
zur  Konservierung  gelangenden  Gemüse  betragen. 

ln  den  genannten  Braunschweiger  Fabriken  wurden  durch- 
schnittlich im  Jahre  verarbeitet: 

63  000  Zentner  Spargel, 

76  200  . Bohnen, 

78  800  ,.  Erbsen, 

52  200  „ diverse  Gemüse. 

Die  übrigen  grösseren  Unternehmungen  der  Dosengemüsc- 
industrie  verarbeiten  jährlich: 

63  500  Zentner  Spargel, 

143  750  „ Bohnen, 

163  600  , Erbsen, 

198  200  „ diverse  Gemüse. 

Die  deutschen  Dörrgemüsefabriken  benötigten  an  Roh- 
gemüse: 

88  000  Zentner  Bohnen, 

129  800  „ Karotten, 

113  200  ,.  Kohlarten, 

200  600  „ diverse  Gemüse. 

• 

Somit  werden  jährlich  von  diesen  Betrieben  verbraucht. 

Spargel: 

126  500  Zentner  im  Werte  von  3 795  000  M., 

Erbsen: 

• . 242400  Zentner  im  Werte  von  1 112  000  M.r 
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Bohnen: 

307  950  Zentner  im  Werte  von  1 231  000  M., 

Diverse  Gemüse: 

694  000  Zentner  im  Werte  von  700  000  M. 

Somit  werden  der  deutschen  Landwirtschaft  durch  die 
Konservenindustrie  Rohprodukte  im  Werte  von  6— 8 Millionen 
Mark  abgenommen. 

Grössere  Konservenfabriken  sind  in  der  Regel  Betriebe 
mit  sehr  erheblicher  Kapitalinvestierung  (im  Durchschnitt  wohl 
V*  Million  Mark),  welche  mit  zahlreichen  Spezialmaschinen 
ausgestattet  sind,  unter  denen  Erbsenlöchtemaschinen,  Auto- 
klaven u.  ä.  fest  eingebaut  sind,  oft  sogar  besondere  Gebäude 
erfordern. 

In  der  Fleischkonservenindustrie  ist  eine  ähnliche 
Entwicklung  zu  beobachten,  nur  dass  hier  nicht  die  Land- 
wirtschaft die  Ausgangsstelle  war,  sondern  das  Fleischerei- 
gewerbe. Immerhin  ging,  wie  sich  zeigt,  hier  wie  auch  im 
Fleischereigewerbe  der  Anfang  von  der  Stelle  aus,  die  den 
Rohstoff  in  so  reichem  Masse  lieferte,  dass  ein  Absatz  in 
frischem  Zustande  nicht  mehr  möglich  schien  und  auf  Erhaltung 
Bedacht  genommen  werden  musste.  Wie  die  Konserven- 
industrie im  allgemeinen  eine  derjüngstenZweige  des  deutschen 
Grossgewerbes  ist,  muss  die  Fleischkonservenindustrie  als  eine 
der  letzten  Sprösslinge  gewerblichen  Unternehmungsgeistes 
bezeichnet  werden.  Wohl  kannte  man  in  den  geräucherten 
und  gepökelten  Fleischwaren  zu  längerer  Aufbewahrung  und 
zum  Versand  in  weiterer  Ferne  geeignete  Fleischwaren  schon 
seit  Jahrhunderten,  die  Verhinderung  der  Zersetzungsprozesse, 
denen  alle  pflanzlichen  und  tierischen  Produkte  durch  Gärung. 
Fäulnis  und  Verwesung  ausgeset5;t  sind,  wurde  aber  nie 
als  einzige  gewerbliche  Tätigkeit  und  erst  recht  nicht  als 
Massenherstellung  und  im  Grossbetriebe  vorgenommen.  Alle 
Konservierung  von  Fleischwaren  geschah  bis  in  die  Mitte 
des  19.  Jahrhunderts  entweder  durch  Austrocknung,  Dörren, 
Räuchern  als  trockenes  Verfahren  oder  durch  Einlegen  in 
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Sole  als  nasses  Verfahren.  Es  war  aber  stets  handwerks- 
mässiger  Betrieb,  wie  er  im  Fleischergewerbe  noch  heute 
ebenso  geübt  wird,  wie  in  der  Landwirtschaft  als  Selbst- 
verbraucher. Eine  eigentliche  Industrie  der  Fleischkonserven 
entwickelt  sich  erst  in  der  ersten  Hälfte  des  vorigen  Jahr- 
hunderts, nachdem  es  Appert  gelungen  war,  Nahrungsmittel 
in  luftdicht  verschlossenen  Gefässen  auf  lange  Zeit  haltbar  zu 
machen  und  Appert  sein  Verfahren  in  einem  Buche  ausführlich 
geschildert  und  der  Oeffentlichkeit  übergeben  hatte’).  In  der 
Folgezeit  ist  das  Verfahren  von  Gelehrten  und  Praktikern 
weiter  ausgebildet  worden,  blieb  aber  im  Grunde  dieAppertsche 
Methode,  die  insofern  ein  besonderer  Fortschritt  war,  als  die 
Schattenseiten  des  dauernden  Genusses  von  Salzfleisch 
besonders  auf  Schiffen  längst  zutage  getreten  waren.  Gerade 
das  Bestreben,  Fleischvorräte  ausser  durch  Trocknen  und 
Räuchern  noch  auf  andere  Weise  für  die  Verproviantierung 
von  Schiffen  und  Expeditionen  geeignet  zu  machen,  führte 
zuerst  in  England  zu  einer  gewerblichen  Anwendung  des 
Appertschen  Verfahrens.  Später  wurde  die  gewerbliche 
Konservierung  von  Fleisch  in  Amerika  und  Australien,  in  der 
zweiten  Hälfte  des  vorigen  Jahrhunderts  auch  in  Deutschland 

heimisch. 

Zuerst  als  Nebenbetrieb  und  Kleinindustrie  vorhanden, 
entstand  im  Laufe  der  letzten  Jahrzehnte  des  19.  Jahrhunderts 
der  fabrikmäßige  Betrieb,  der  namentlich  nach  der  Einführung 
besonderer  Maschinen  seit  den  achtziger  Jahren  und  neuer 
Konservierungsmethoden  einen  großen  Aufschwung  genommen 
hat.  Verschiedene  Umstände  haben  zu  dieser  Entfaltung  bei- 
getragen, so  die  steigende  Lebenshaltung  der  breiten  Volks- 
massen, die  Bezugs-  und  Versanderleichterungen  von  Roh- 
stoffen und  Fertigfabrikaten,  die  starke  Nachfrage  bestimmter 
Grossabnehmer  wie  Armee,  Marine,  Schiffahrtslinien,  Eisen- 
bahnen und  Hotels.  Endlich  haben  auch  die  gute  Beschaffen- 
heit der  Konserven,  die  peinliche  Sauberkeit,  welche  in  den 

')  Wagner,  S.  2. 
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modernen  Betrieben  beobachtet  wird,  und  die  bequeme  Hand^ 
habung  der  Fleischkonserven  beim  Verbrauch  das  ursprünglich 
vorhandene  Vorurteil  gegen  die  fabrikmässig  hergestellte  Ware 
beseitigt. 

Dieser  Auischwung  der  Flcischkonservenindustrie  ist  in- 
des nicht  ohne  mancherlei  Unterbrechung  vonstatten  ge- 
gangen. Mancher  Fleischermeister  oder  anderer  Unternehmer, 
welcher  glaubte,  seinen  Betrieb  zur  Fabrik  ausgestalten  zu 
können,  hat  den  Versuch  vergebens  gemacht.  Wenn  auch 
nicht  in  solchem  Maße  Saisonindustrie  wie  die  Konservierung 
von  Gemüse  und  Obst,  ist  die  Fleischkonservenindustrie  doch 
nicht  unabhängig  von  der  allgemeinen  Lage  des  Fleischmarktes, 
d.  h.  des  Viehangebotes  und  der  Fleischpreise.  Lässt  das 
Angebot  nach  und  die  Fleischpreise  gehen  in  die  Höhe,  so 
beeinträchtigt  dies  die  Ausnutzung  der  ganzen  Anlage  und 
damit  die  Rentabilität.  Ebenso  wird  durch  die  Schwierigkeit 
des  Viehtransportes  bei  warmer  Jahreszeit  eine  Einschränkung 
des  Betriebes  bedingt. 

Um  solchen  Nachteilen  zu  begegnen,  werden  oft,  wie  schon 
Wagner  erwähnt*),  Nebenbetriebe  eingerichtet,  welche  eine 
möglichst  weitgehende  Verwendung  der  Hauptbetriebsmittel 
ermöglichen.  So  kam  es,  ^ass  allmählich  nicht  nur  reine 
Fleischkonserven  hergestellt  wurden,  sondern  auch  Misch- 
konserven und  zusammengestellte  Mahlzeiten,  die  nur  noch 
der  Erwärmung  bedurften,  um  tischfertige  Mahlzeiten  jeden 
Geschmackes  zu  bieten.  Als  derartige  Erzeugnisse  seien  ge- 
nannt Wurst  in  Sauerkraut,  Ei  in  Spinat,  Huhn  mit  Reis, 
Kotelett  mit  Spargel  oder  Grünkohl,  Wild  mit  Gemüse  u.  ä. 
Dass  die  deutsche  Fleischkonservenindustrie  sich  auf  diese 
W'eise  allmählich  eine  angesehene  Stellung  errungen  hat,  wird 
nicht  zuletzt  durch  die  Tatsache  der  Ausfuhr  ihrer  Erzeugnisse 
nach  allen  Weltteilen  genügend  dargetan.  Betrug  doch  der 
Wert  der  deutschen  Einfuhr  an  Fleischkonserven  (wie  Wurst 
und  Büchsenfleisch)  im  Jahre  1899  noch  8,5  Milllionen  Mark 

‘ ) Wagner, Konserven  und  Konservenindustrie  in  Deutschland.  S.  6. 
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und  war  in  früheren  Jahren  noch  erheblich  grösser,  wählend 
im  Jahre  1905  nur  noch  für  0,166  Millionen  Mark  Wurst  und 
Fleisch  in  Büchsen  nach  Deutschland  eingeführt,  indessen 
bereits  Wurstkonserven  im  Werte  von  2,023  Millionen. 
Büchsenfleisch  für  0,119  Milionen  Mark  aus  Deutschland  aus- 
geführt wurden. 

Diese  Entwicklung  ist  allerdings  nicht  unwesentlich  ge- 
fördert worden  durch  die  Beschränkung  der  Einfuhr  infolge  der 
Einführung  der  Fleischbeschau.  Das  am  3.  Juli  1900  erlassene 
Fleischbeschaugesetz  verbot  nämlich  die  Einfuhr  von  Fleisch 
in  luftdicht  verschlossenen  Gefässen,  wodurch  den  amerika- 
nischen Fleischkonserven  Corned  beef,  Corned  pork  und 
Boiled  beef  der  deutsche  Markt  verschlossen  wurde*). 

Wenn  auch  angenommen  werden  kann,  dass  diese  Mass- 
regel  nicht  nur  aus  hygienischen  Gründen,  wie  der  Gesetz- 
geber es  darstellt,  sondern  auch  im  Interesse  der  heimischen 
Landwirtschaft  getroffen  wurde,  so  darf  doch  nicht  übersehen 
werden,  dass  die  Gründung  von  Dosenfleischfabriken  in 
Deutschland  schon  vor  dem  Erlass  des  Fleischbeschaugesetzes 

angestrebt  wurde®). 

Ueber  die  Entwicklung  der  deutschen  Fleischkonserven- 
industrie und  deren  Verbreitung  gibt  die  Berufs-  und  Gewerbe- 
statistik nur  ungenaue  Anhalte,  indem  die  Fleischkonserven- 

*)  Ursprünglich  erstreckte  sich  die  Schlachtvieh-  und  Fleisch- 
beschau nur  auf  die  Kontrolle  des  lebenden  und  des  geschlachteten 
Viehes  und  unterstand  landesgesetzlicher  Regelung.  Seit  der  Be- 
aufsichtigung durch  das  Reich  gewann  die  Fleischbeschau  Bedeutung 
bei  der  Einführung  ausländischer  bereits  geschlachteter  Tiere  oder 
Fleisches,  das  von  gewissen  Tieren  (Pferden,  Hunden  usw.)  überhaupt 
nicht,  im  übrigen  nur  in  ganzen  Tierkörpern  eingeführt  werden  darf. 

’)  So  hat  der  deutsche  Landwirtschaftsrat  auf  Anregung 
schleswig-holsteinischer  Landwirte  im  Frühjahr  1900  dem  Bundesrat 
den  Wunsch  unterbreitet,  es  möchten  von  Reichs  wegen  Fleisch- 
konservenfabriken  für  die  Verpflegung  der  Marine  errichtet  werden. 
Ebenso  hatten  ostpreussische  Landwirte  den  Plan  aufgegriffen,  im 
dsten  eine  solche  Fabrik  zu  errichten  mit  einer  Produktion  von 

25—30  000  Zentner  pro  Jahr.-  ‘ 
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Industrie  erst  als  Fleischwarenindustrie  zählte  und  im 
Zusammenhänge  mit  den  Handwerksbetrieben  des  Fleisch- 
gewerbes behandelt  wurde,  bei  der  Berufs-  und  Betriebs- 
zählung am  12,  Juni  1907  aber  mit  der  übrigen  Konserven- 
industrie zusammengefasst  wurde.  Immerhin  lassen  die  Ziffern 
der  letzten  Berufszählung,  wie  sie  nebenstehende  Uebersicht 
zeigt,  einige  Schlüsse  über  die  Entwicklung  der  deutschen 
Fleischkonservenindustrie  zu‘). 

Zunächst  ist  zu  beachten,  dass  im  Fleischergewerbe  der 
Motorenbetrieb  nur  eine  verhältnismässig  geringe  Verbreitung 
hat,  und  dass  daher  dort,  wo  solche  Betriebe  zahlreicher 
vorhanden  sind,  eine  stärkere  Vertretung  der  industriellen 
Betriebsform  gegeben  ist.  Ferner  zeigt  ein  Vergleich  der 
Zahl  der  Hauptbetriebe  und  der  darin  beschäftigten  Personen 
mit  der  Zahl  der  in  den  einzelnen  Betriebsgrössenklassen 
vorhandenen  Arbeitsmaschinen,  dass  mit  der  Betriebs- 
grösse auch  die  Maschinenverwendung  zunimmt.  Am  deut- 
lichsten erkennt  man  diese  Erscheinung  bei  den  einzelnen 
Arbeitsmaschinen,  unter  denen  der  Autoklav  und  der  Vakuum- 
apparat am  meisten  auf  fabrikmässigen  Betrieb  schliessen. 

Seit  dem  Jahre  1907  werden  diese  Ziffern  eine  starke 
Veränderung  erfahren  haben,  da  nach  dem  Urteil  von  Fach- 
leuten bis  zum  Jahre  1916  mindestens  die  doppelte  Zahl  von 
Sterilisiermaschinen  (Autoklaven)  zur  Aufstellung  gelangt  sein 
dürfen.  Hieraus  muss  aber  gefolgert  werden,  dass  die  Zahl 
der  Grossbetriebe  erheblich  zugenommen  hat,  da  in  einem 
Kleinbetrieb  eine  solche  Arbeitsmaschine  kaum  ausgenutzt 
werden  kann. 

Wieviel  unter  den  Mittel-  und  Qrossbetrieben  Fleisch- 
konservenfabriken sind,  ist  aus  der  Statistik  nicht  zu  erkennen. 
Nach  privaten  Ermittlungen  und  Angaben  von  Adressen- 
verlegern waren  im  Sommer  1915  insgesamt  206  deutsche 
Fleischkonservenfabriken  gezählt  worden,  wobei  allerdings 
zu  beachten  ist,  dass  mancher  dieser  Betriebe  eine  Ausnutzung 


*)  Reichsstatistik  Neue  Folge  Bd,  213  S-  261,  Bd.  214  S.  18  fg. 
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der  Kriegskonjunktur  darstellt,  während  andererseits  infolge 
der  Kriegsverhältnisse  mancher  ältere  Mittelbetrieb  zum  Still- 
stand kam’).  Insbesondere  sind  viele  Obstkonservenfabriken 
dazu  übergegangen,  Fleischkonserven  herzustellen,  wie  dies 
von  einer  Anzahl  derartiger  Betriebe  selbst  berichtet  wird. 
In  einem  Falle  ist  sogar  der  umgekehrte  Weg  eingeschlagen 
worden,  indem  eine  der  ältesten  Fleischkonservenfabriken 
Deutschlands  im  April  1916  zur  Qemüseverarbeitung  über- 
ging, wenn  auch  voraussichtlich  nur  bis  zum  Herbst  1916, 
von  wann  ab  wieder  Fleischkonserven  hergestellt  werden 
sollen. 

Allerdings  wird  sowohl  eine  so  weitgehende  Arbeits- 
teilung, wie  sie  Conrad  von  den  Qrossschlächtereien  in 
Chikago  erwähnt’’),  aus  deutschen  Betrieben  nicht  berichtet. 
Die  Tatsache  aber,  dass  bereits  1907  elf  Betriebe  mit  201  bis 
500  Personen  und  ein  Betrieb  mit  mehr  als  600  Personen 
vorhanden  war,  spricht  zur  Genüge  für  die  Entwicklung  der 
deutschen  Fleischkonservenindustrie. 

Mehr  Anhalt  als  die  Reichsstatistik  über  die  Entwicklung 
der  Fleischkonservenindustrie  geben  uns  die  Adressbücher, 
nach  denen  im  Jahre  1914  etwa  200  Betriebe,  im  Jahre  1900 
erst  140  und  1890  nur  45  gezählt  wurden. 

.\us  gleichen  Anfängen  wie  die  Qemüsekonservierung 
Braunschweigs  entwickelte  sich  auch  die  Fischkonserven- 


’)  So  mag  es  einigermassen  überraschen,  dass  infolge  des 
Krieges  die  Harpener  Bergbau  Akt.-Qes.  auf  ihrem  Oute 
Geeste  zur  Fleischkonservenfabrik  überging,  wenn  auch  nur  für  die 
Zeit  vom  1.  9.  1914  bis  15.  1.  1915.  Vor  dem  Kriege  wurden  dort 
nämlich  Wurst-  und  Fleischwaren  für  die  Zechenarbeiter  hergestellt, 
seit  Januar  1915  liegt  der  Betrieb  ganz  still,  da  die  auf  dem  Gute 
gemästeten  Schweine  an  die  Marine  geliefert  werden. 

Ganz  geschlossen  infolge  Viehmangels  wurden  nach  eigenen 
Angaben  der  betreffenden  Unternehmer  Fabriken  in  Osnabrück,  Fulda. 
Berlin-Reinickendorf,  Siegburg,  Weichselbrunn  in  Bayern,  Bamberg 
und  Halberstadt, 

: Conrad,  Polit.  Oekon.  8.  Aufl.  S.  66 
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Industrie,  Diese  dürfte  nach  den  Darstellungen  von  Winter*) 
und  Dunker®)  an  der  Ostsee  ihren  Ursprung  haben,  wo  die 
Fischer  neben  der  Heringssalzerei  zur  Räucherei  übergingen 
und  damit  einen  Ausweg  hatten,  bei  gutem  Fangergebnis  den 
Ueberschuss  über  den  Fischbedarf  konservieren  zu  können. 
Diese  Möglichkeit  war  um  so  wichtiger,  als  sie  ausgleichend 
wirkte  zwischen  den  ungleichen  Ernten  der  Fischzüge  und 
es  ermöglichte,  trotz  kleinem  Fangergebnis  einer  starken  Nach- 
frage gerecht  zu  werden  und  bei  grossem  Vorrat  und 
schwachem  Bedarfe  die  Ware  zurückhalten  zu  können.  Es 
mag  dahingestellt  sein,  ob  Schlutup  oder  Lübeck  als  Aus- 
gangspunkte der  neuen  Entwicklung  gelten  können.  Jeden- 
falls haben  die  Hanseaten  die  Räucherei  schon  seit  Jahr- 
hunderten geübt,  denn  Stahmer®)  berichtet,  dass  auf  den 
Vitten  der  Hanseaten  an  der  Schonenküste  bereits  im  13.  Jahr- 
hundert besondere  Räucherhäuser  waren.  Dieses  Gewerbe 
scheint  dann  allerdings  eingegangen  zu  sein,  als  die  Führung 
im  Heringshandel  später  an  Holland  überging. 

Waren  die  ursprünglichen  Anlagen  nur  primitive  Räucher- 
herde mit  einem  Rauchfang,  in  welchem  die  Fische  geräuchert 
wurden,  so  kamen  auch  hier  bald  rationellere  Methoden  und 
Einrichtungen  in  Aufnahme,  die  wieder  eine  Verbesserung 
des  Produktes  zur  Folge  hatten.  Bald  genügte  der  eigene 
Fang  der  Schlutuper  und  Lübecker  Fischer  nicht  mehr  der 
Nachfrage,  und  die  Räuchereien  gingen  dazu  über,  im  Herbst 
und  Winter,  wenn  der  Heringsfang  auf  der  Trave  ruhte, 
Heringe  aus  Dänemark  und  Schw'eden  zu  beziehen.  So  ent- 
wickelte sich  dieser  Erwerbszweig  immer  mehr.  Bereits  in 
der  Mitte  der  80er  Jahre  sahen  sich  die  Räuchereien  veran- 
lasst, durch  direkte  Dampfer  das  nötige  Rohmaterial  aus 
Skandinavien  zu  holen.  Aehnlich  entwickelten  sich  die  Ver- 
hältnisse in  den  anderen  Ostseehäfen,  so  in  Stralsund, 

*)  Winter,  deutsche  Fischkonservenindustrie  S.  6ff. 

*)  Dunker,  Lehrbuch  der  Fischbereitung. 

*)  Stahmer,  Fischhandel  und  Fischindustrie  S.  223. 
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Ahlbeck,  Eckernförde,  Flensburg,  Ellerbeck,  Kiel.  Berichtet 
doch  Stahmer,  dass  an  der  schleswig-holsteinschen  und 
pommerschen  Küste  sich  uralte  Räuchereien  befinden,  deren 
einige  seit  über  100  Jahren  im  Besitze  derselben  Familien 
sind. 

Im  Jahre  1888  erbaute  eine  Schlutuper  Firma  eine  Braterei 
nach  pommerschem  System  und  legte  damit  den  Grund  zu 
der  bedeutenden  Lübeck-Schlutuper  Bratheringsindustrie. 
Bald  wurden  weitere  Bratereien  errichtet,  die  Zahl  der 
Betriebe  wuchs,  die  Betriebe  selbst  wurden  immer  mehr 
vergrössert,  und  heute  gibt  es  an  der  Trave  Fischbratereien, 
die  mit  70 — 80  Bratpfannen  arbeiten. 

Geradezu  prädestiniert  zur  konservenmässigen  Ver- 
arbeitung erschienen  unter  anderem  die  reichen  Bestände  an 
Sprotten.  Heringen,  Flundern,  Neunaugen,  Aalen,  Lachsen  und 
Stören.  Die  anfangs  nur  gelegentlich  von  Fischern,  kleinen 
Gewerbetreibenden,  oft  auch  von  Bauern  betriebene  Räucherei 


nahm  erst  in  den  sechziger  Jahren  grössere  Ausdehnung  an, 
als  thüringische  Händler  an  der  pommerschen  Küste  erschienen 
und  auf  dem  Heimwege  Bücklinge  mitführten,  ln  Vorpommern, 
besonders  in  Köslin  und  Stralsund  gab  es  damals  schon  Be- 
triebe, die  den  Hering,  der  nicht  in  den  pommerschen  Ge- 
wässern in  grossen  Mengen  gefangen  wurde,  zu  Bratheringen 
verarbeiteten.  Andere  Fischarten  wurden  damals  nur  gelegent- 
lich von  einigen  Geschäftsleuten  oder  gar  nur  von  Privat- 
leuten hergestellt.  Von  Swinemünde  bis  zur  Halbinsel  Heia 
wurden  viele  Flundern  geräuchert.  Gegen  Ende  des  19.  Jahr- 
hunderts ging  die  pommersche  Bratheringsindustrie  mehr  und 
mehr  zurück  und  hörte  schliesslich  fast  ganz  auf.  Dies  hat 
seine  Ursache  darin,  dass  der  Heringsfang  an  der  pommerschen 
Küste  immer  geringere  Erträge  brachte  und  somit  von  der 
Konkurrenz  der  holsteinischen  Küste  überflügelt  werden  konnte. 
Nur  die  Greifswalder  Fischindustrie  wusste  sich  neben  der 
aufstrebenden  holsteinischen  zu  behaupten  und  erfreut  sich 
bis  auf  den  heutigen  Tag  eines  guten  Rufes,  ln  neuerer  Zeit 
verlegten  sich  einzelne  Fabrikanten  an  der  pommerschen  und 
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preussischen  Küste  auf  die  Herstellung  feiner  Marinaden, 
die  zur  Hauptsache  aus  dem  kleinen  Hering  hergestellt 
wurden.  Diese  Delikatessen  erfreuten  sich  bald  in  Deutsch- 
land wie  im  Auslande  grosser  Beliebtheit.  Die  wich- 
tigsten Fabrikationsplätze  solcher  Konserven  sind  nach 
Stahmer  Stralsund,  Danzig  und  verschiedene  Plätze  auf 

Rügen. 

Ein  schnelleres  Tempo  nahm  die  Entwicklung  an  der 

Elbe,  wo  namentlich  Altona  bald  zum  bedeutendsten  Sitze 
der  Fischindustrie  wurde.  Sehr  belebt  wurde  das 

Altonaer  Gewerbe  durch  die  reichen  Zufuhren  von 

Finkenwerder  und  Blankeneser  Heringen  und  Sprotten. 
Grössere  Betriebe  hatten  während  der  Saison  100 — 150 
Arbeiterinnen.  Durch  das  Ausbleiben  der  Elbsprotten  im 
Jahre  1903/04  wurde  dieser  Fabrikation  jedoch  ein  Ende 
bereitet.  Die  eigentliche  Blütezeit  der  Fischindustrie  Hamburg- 
Altonas  begründeten  der  Aufschwung  des  internationalen 
Fischhandels,  der  Import  frischer  Heringe  aus  England  und 
die  Entwicklung  der  deutschen  Hochseefischerei.  Mit  dieser 
im  Zusammenhänge  steht  auch  die  Räucherei  an  der  Unter- 
weser. Bis  vor  etwa  30  Jahren  bestanden  in  Geestemünde 
und  Bremerhaven  nur  einige  kleinere  Fischräuchereien,  die 
sich  darauf  beschränkten,  den  bescheidenen  lokalen  Bedarf 
zu  befriedigen.  Eine  1880  gegründete  Räucherei  sollte  haupt- 
sächlich für  den  Versand  arbeiten,  konnte. sich  aber  nicht 
halten,  weil  im  Binnenlande  wenig  Interesse  für  den  ge- 
räucherten Seefisch  vorhanden  war.  Erst  eine  1888  mit  sechs 
Oefen  ausgestattete  Räucherei,  die  hauptsächlich  geräucherte 
Schellfische,  Schollen,  Rochen  und  Seelachs  versandte,  konnte 
besser  bestehen,  1890  mussten  weitere  sechs  Oefen  aufgestellt 
werden  und  1891  kamen  nochmals  sechs  hinzu.  Bald  wurden 
in  Geestemünde  und  Bremerhaven  neue  Betriebe  gegründet, 
und  im  Jahre  1913  befanden  sich  dort  etwa  30  Fischkonserven- 
fabriken. 

Ueber  die  zahlenmässige  Entwicklung  der  Fischkonserven- 
industrie liegen  verschiedene  Angaben  von  Winter  schätzt 
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die  Zahl  der  Ende  1908  vorhanden  gewesenen  Fabriken  auf 
etwa  400,  nach  dem  I^ranchenadressbuch  waren  deren  nur 
?10  vorhanden.  Die  örtliche  Verteilung  an  er 
'Nord-  und  Ostsee  gibt  Winter  wie  folgt  an:  war^ 

Altona-Ottensen-Hamburg  und  Umgegend  etwa  100 

in  Geestemünde  und  Nordenham  je  8,  m Cuxhaven  und 
haven  je  7 und  in  Emden  3,  somit  an  der  Nordsee  136  gegen 
114  an  der  Ostsee.  Diese  verteilen  sich  auf  Lübeck -Schlutup 
etwa  30,  Eckernförde  28,  Kiel-Ellerbek  sowie  Stettin -Swme- 
münde  je  16,  Danzig  10,  Flensburg  9.  Königsberg  3 
wert  ist,  dass  in  Berlin  21  und  sogar  in  Altenburg  l Fisch- 
konservenfabrik angeführt  wird. 

Gegenüber  diesen  privaten  Angaben  sind  die  der  Reichs- 
statistik*) erheblich  höher.  Demnach  gab  es  Fischsalzereien 
und  -pökeleien,  Fischräuchereien,  -bratereien  und  -marmiere- 

reien  überhaupt  im  Jahre; 


1882 


Betriebe  überhaupt  . • 

Pavon  waren 

Hauptbetriebe 

Nebenbetriebe 


ln  denen  beschäftigt  waren 


1895 


2516 


,1585  Personen 


diesen  Betrieben  waren  beschäftigt  am  ^ 

und  Betriebszählnng  1907  1703  mann  iclie  nnd 
irbeitskräfte,  als  Höclistzalil  2297  Männer  und  4784  Frauen. 
Der  Unterschied  zwischen  der  Hiichstzalil  der  Beschäftigten 
„nd  deren  Zahl  am  Stichtage  von  3553  Arbeitern  (darunter 
2959  Arbeiterinnen)  zeigt  deutlich  die  Saisonarbeit  in  dieser 

Industrie. 


■)  Statistik  des  Deutschen  Reiches,  Bd.  220/21.  Anhang  S.  13, 
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Noch  deutlicher  als  aus  der  Arbeiterzahl  ergibt  sich  die 
Entwicklung  der  Industrie  aus  der  Gliederung  der  Betriebe. 


1 

1882  1 

1895 

1907 

Kleinbetriebe 

258 

00 

1 

377 

Beschäftigte  Personen  . . 

465 

704 

803 

Mittelbetriebe 

16 

119  ! 

153 

Beschäftigte  Personen  . . 

176 

1 

1471 

230ti 

Qrossbetriebe 

— 

! 3 

7 

Beschäftigte  Personen  . . 



1 341 

j 

482 

Die  Unternehmungsform  ist  mit  wenigen  Ausnahmen  die 
Einzelunternehmung.  Gesellschaftsunternehmungen  sind  fast 
nur  solche,  die  zugleich  Hochseefischerei  betreiben. 

Der  Wert  der  Produktion  der  Fischkonservenindustrie 
ist  von  Winter  auf  das  Jahr  1907  mit  45  Millionen  bemessen 
worden,  für  1915  wird  er  trotz  des  Krieges  kaum  niedriger  sein. 

Eine  verhältnismässig  bescheidene  Rolle  spielt  die  Dörr- 
gemüs  eindustrie.  Dies  hat  seine  Erklärung  darin,  dass 
die  Rentabilität  derselben  sehr  zu  wünschen  lässt  und  dazu 
führte,  dass  die  Mehrzahl  der  bestehenden  Betriebe  im  Laufe 
der  Zeit  dazu  überging,  andere  lohnendere  Fabrikationszweige 
sich  anzugliedern  und  die  Herstellung  von  Dörrgemüse  als 
Nebenbetrieb  zu  behandeln.  Ueber  die  Anfänge  dieser  Branche 
sind  Angaben  nicht  zu  ermitteln  gewesen.  Es  wird  nur  be- 
richtet, dass  der  Dörrgemüseindustrie  seit  ihrem  Bestehen 
gute  Zeiten  nur  beschieden  waren  in  Jahren  des  Misswachses 
und  in  Kriegszeiten.  Die  bei  geringen  Gemüseernten  regel- 
mässig einsetzende  Preissteigerung  der  Erzeugnisse  pflegt 
Misserntejahre  meist  ertragreicher  zu  gestalten  als  normale 
Erntejahre.  Da  Dörrgemüse  ein  wertvolles  Mittel  zur  Massen- 
verpflegung ist,  so  wird  es  in  Kriegszeiten  sehr  begehrt. 

So  brachte  der  Burenkrieg  1900 — 1902  eine  Fülle  grosser 
und  lohnendet  Aufträge,  eine  gleiche  Wirkung  übten  die 
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Chinaexpedition,  der  Russisch-Japanische  Krieg  und  der  Feld- 
zug in  Südwestafrika  auf  den  Beschäftigungsgrad  und  die 
Ergebnisse  der  nörrgemüsefabriken  aus.  Sind  aber  solche 
Sonderverhältnisse  vorüber,  so  tritt  hier  ein  Rückschlag  ein, 
der  um  so  stärker  sein  muss,  je  grösser  die  Spannung  war. 

Im  Jahre  19ÜU  bei  Ausbruch  des  Burenkrieges  bestanden 
in  neutschland  12  Dörrgemüsefabriken.  Infolge  der  durch 
den  Krieg  hervorgerufenen  günstigen  Konjunktur  stieg  ihre 
Zahl  auf  22,  doch  sind  in  den  folgenden  Jahren,  die  von  Fach- 
leuten als  die  trübsten  Zeiten  in  der  Entwicklung  der  deut- 
schen Dörrgemüseindustrie  bezeichnet  werden,  die  neuen 
10  Betriebe  fast  restlos  wieder  verschwunden.  Bestehen 
blieben  nur  die  alten  gutfundierten  Firmen,  die  sich  auf  an- 
gestammte treue  Kundschaft  zu  stützen  vermochten. 

Bei  Betrachtung  der  besonderen  Verhältnisse  der  Halber- 
städter Industrie  zeigen  sich  die  gleichen  Entwicklungs- 
tendenzen, wie  sie  im  grossen  und  ganzen  im  deutschen 
Fleischergcwerbe  zutage  getreten  sind.  Neben  der  Zunahme 
der  Angestellten  in  den  einzelnen  Betrieben,  wie  sie  schon 
die  ältere  preussische  Statistik  zeigt  (im  Jahre  1816  auf 
100  Meister  36  Gesellen,  1861  bereits  62  Gesellen,  1882  war 
das  Verhältnis  100  : 100  und  1895  schon  100  : 165),  hat  auch 
die  fortschreitende  Spezialisierung  und  Arbeitsteilung  zu  Gross- 
betrieben geführt,  die  mit  dem  Absatz  am  Produktionsorte 
gar  nicht  mehr  rechnen  und  fast  ausschliesslich  für  den  Handel 
und  den  fremden  Markt  arbeiten.  Voraussetzung  zu  solcher 
Entwicklung  war  die  Gewerbeordnung  des  Norddeutschen 
Bundes  vom  21.  Juni  1869,  die  für  das  Fleischergewerbe 
die  volle  Gewerbefreiheit  einführte.  Daher  finden  wir 
Grossbetriebe  in  der  Zeit  vor  dieser  Gewerbegesetzgebung 
nicht  vor. 

Wie  in  der  eigentlichen  Schlachterei  einzelne  Betriebe 
zu  Grossschlächtereien  sich  entwickelten,  so  ist  auch  in  der 
Fleischverarbeitung  eine  Entwicklung  vom  handwerksmässigen 
zum  fabrikmässigen  Betriebe  zu  beobachten.  Ebenso  wie  sich 
früher  der  Viehhandel  vom  Fleischereibetrieb  loslöste  und 
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allmählich  als  selbständiges  Gewerbe  zwischen  dem  Land- 
wirt als  Fleischproduzenten  und  dem  Fleischer  als  Fleisch- 
verarbeiter und  Fleischhändler  eingeschoben  hat,  ist  auch  bei 
der  Fleischverarbeitung  die  sogenannte  Wursterei  bald  zu 
einem  selbständigen  Gewerbe  geworden,  wie  dies  Stegemann 
für  Braunschweig,  als  , einer  der  ältesten  und  renommiertesten 
Heimstätten  der  deutschen  Wurstwarenindustrie“  so  an- 
schaulich schildert’).  Die  handwerksmässige  Fleischerei  greift 
mit  ihrem  Nebenprodukt  Wurst  in  ihrem  Absatz  allmählich 
über  Stadt  und  Land  und  wendet  sich  nach  und  nach  der 
Dauerware  zu,  die  einen  weiteren  Transport  und  eine  längere 
Lagerung  auszuhalten  vermag.  Die  Herstellung  von  Wurst 
gewinnt  nun  für  einige  Betriebe  bald  solche  Bedeutung,  dass 
dagegen  der  Fleischereibetrieb  ganz  zurücktritt.  Es  ent- 
stehen die  ersten  Spezialbetriebe,  aber  immer  noch  im  Um- 
fange des  Handwerksbetriebes.  Die  Produkte  werden  vor- 
erst noch  direkt  an  die  Konsumenten  auf  Bestellung  versandt. 
Nach  und  nach  tritt  an  Stelle  des  direkten  Verkaufes  an  die 
Verbraucher  die  Lieferung  an  Händler  und  Vertreter.  Schliess- 
lich stellt  das  zum  Grossbetrieb  erstarkte  Unternehmen  eigene 
Reisende  an,  der  direkte  Absatz  an  die  Konsumenten  hört 
fast  vollständig  auf,  und  damit  wird  die  Entwicklung  zum 

Fabrikbetriebe  zur  Vollendung  gebracht. 

In  Halberstadt  entwickelte  sich  dieser  allgemeine  Vor- 
gang in  ganz  bestimmter  Richtung,  indem  nicht  verschiedene 
Wurstarten  nebeneinander,  sondern  eine  ganz  bestimmte  Art 
als  Spezialität  hergestellt  wurde,  in  deren  Fabrikation  dann 
auch  die  Höchstleistung  erreicht  wurde  sowohl  nach  Qualität 
als  nach  Quantität. 

Bis  zu  gewissem  Grade  begünstigt  wurde  diese  Ent- 
wicklung durch  den  Umstand,  dass  bei  der  Fleischverarbeitung 
maschinelle  Einrichtungen  eine  grössere  Rolle  spielen  als  im 
übrigen  Fleischereibetrieb  und  die  Beschränkung  auf  spezielle 
Erzeugnisse  als  Hauptproduktion  eine  grössere  und  schärfere 


*)  Stegemann,  Handbuch  der  Wirtschaftskunde,  3.  Bd.,  S.  812- 
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Arbeitsteilung  ermöglichte.  Die  hauptsächlichsten  Maschinen, 
die  hier  in  Betracht  gekommen,  sind  der  Fleischwolf,  das 
Wiegemesser,  die  Speckschneidemaschine,  die  Fleischmeng- 
maschine und  die  Wurstfüllmaschine. 

Die  Entwicklung  der  Halberstädter  Wurstfabrikation  ist 
dabei  nach  den  übereinstimmenden  Berichten  der  Inter- 
essenten etwa  wie  folgt  vor  sich  gegangen;  Der  ursprüngliche 
Fleischereibetrieb  wurde  speziell  auf  Brühwürstchenfabrikation 
eingestellt,  die  in  frischem  Zustande  am  Orte  selbst  und  in 
der  Nachbarschaft,  wo  der  Fremdenverkehr  des  Harzes  guten 
Absatz  bot,  verkauft  wurden.  Nachdem  mit  der  Konservierung 
der  Würstchen  begonnen  worden  und  solche  geglückt  war, 
konnte  infolge  der  längeren  Haltbarkeit  der  Ware  auch  eine 
Ausdehnung  des  Absatzgebietes  angestrebt  und  erfolgreich 
durchgeführt  werden.  Wie  schon  bei  anderen  Konserven 
konnte  nun  auch  der  Kleinhandel  die  Ware  auf  Lager 
nehmen,  der  Fabrikant  aber  mit  Abnahme  grösserer  Posten 
rechnen. 

Diese  Umwandlung  vom  Kleinbetrieb  zum  Grossbetrieb 
datiert  in  Halberstadt  etwa  seit  den  80er  Jahren  des  vorigen 
Jahrhunderts  und  wird  durch  vier  Qrossbetriebe  dieser  Art 
glänzend  dokumentiert.  Den  Entwicklungsgang  dieses  Qe- 
werbezweiges  in  Halberstadt  stellen  folgende  Zahlen  für  die 
vier  hauptsächlichsten  Betriebe  dar: 


Betrieb  1:  Christian  Förster,  Qründungsjahr  1860. 


Jahr 

-Arbeiter 
männl  j weibl. 

Maschinen 

i 

Viehbedarf 

Umsatz 

M. 

Versand 

kg 

1890 

_ 

1900 

10 



I 5 FS 

— 

60  000 

— 

1907 

20 

9 

— 

120  000 

— 

1910 

30 

1 

5 

200  000 

— 

1914 

85 

40 

30—60 

6 Rind.,  12Sch\v. 

2 500  000 

2 000  000 

1915 

90 

80 

— 

45  , 100  • p.Wch. 

— 
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Betrieb  2:  Ferchland  & Becker,  Qründungsjahr  1900. 


Betrieb  3:  Wilhelm  Benkenstein,  Qründungsjahr  1885. 


1890 

3 



6 

— 

_ ! 

1900 

6 

2 

8 

— 

— 

1907 

21 

— 

13 

— 

1912 





1614Schw.,  417  Rind. 

664  000 

1914 

45 

22 

18 

3500  „ 3000  , 

1915 

100 

45 

. 

18 

1718  . 3316  . 

(knapp) 

1 600  000  ! 
i 1 

Betrieb  4:  Heine  & Co.,  Qründungsjahr  1883. 


1890 

1 

Dosen  ä 1 kg 

1900 

30 

5 

25 

— 

300  000 

1907 

150 

80 

100 

2 600  000 

1914 

375 

250 

1 000 

9 000  000  j 

Diese  Zahlen  sind  schon  insofern  von  Interesse,  als  sie 
im  Vergleich  zur  Reichsstatistik  ein  ganz  anderes  Bild  geben. 
Während  die  Reichsstatistik  für  die  Provinz  Sachsen  ins- 
gesamt im  Jahre  1907  nur  8 Betriebe  mit  offenen  Verkaufs- 
stellen, und  zwar  7 Betriebe  mit  je  einer  und  eine  Fabrik  mit 
2 Verkaufsstellen  ausweist  *)  und  in  Halberstadt  damals  an 
Konservenfabriken  nur  je  ein  Hauptbetrieb  und  ein  Neben- 
betrieb angegeben  werden ')«  haben  in  Halberstadt  mindestens 
vier  ürossbetriebe  bestanden,  deren  Hauptbeschäftigung  die 


‘)  Reichsstatisük  Bd.  216,  S.  7-1. 
’)  Reichsstatistik  Bd.  218,  S.  253. 
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Herstellung:  von  Fleischkonserven  war.  Da  ferner  für  die 
Provinz  Sachsen  nur  1 Betrieb  mit  11 — 50  Personen, 
2 Betriebe  mit  6 — 10  Personen  und  ein  Unternehmen  mit 
4 — 5 Personen  im  Jahre  1907  angegeben  werden,  so  kann 
daraus  gefolgert  werden,  dass  fast  die  ganze  Fleisch- 
konservenindustrie der  Provinz  Sachsen  ihren  Sitz  in 
Halberstadt  hat. 

Im  übrigen  sei  zu  obigen  Zahlen  noch  folgendes  be- 
merkt: 

Der  Betrieb  1 umfasste  ursprünglich  nur  Brühwürstchen- 
fabrikation und  hielt  sich  eine  Reihe  von  Jahren  in  engen 
Grenzen.  Im  letzten  Jahrzehnt  wuchs  der  Umsatz  recht 
erheblich,  so  «dass  Erweiterungen  des  Betriebes  nötig  wurden. 
Diese  wurden  zunächst  in  der  Weise  erreicht,  dass  die 
Versandabteilung  ausserhalb  des  seitherigen  Areales  unter- 
gebracht und  grosse  Kellereien  als  Lagerräume  neu  zugemietet 
wurden. 

In  dem  Zeitabschnitt  von  1900  bis  1907  haben  Arbeiter- 
zahl, Zahl  der  Maschinen  und  Umsatz  eine  Verdoppelung 
erfahren,  von  1907  bis  1910  ist  eine  weitere  Steigerung  ein- 
getreten, die  bei  der  Arbeiterzahl  und  dem  Umsatz  etwa 
gleich  blieb,  bei  der  Maschinenverwendung  aber  nicht  mehr 
im  gleichen  Tempo  erfolgte.  Den  grössten  Aufschwung  nahm 
dieser  Betrieb  in  den  Jahren  1910  bis  1914,  in  welchem  die  Zahl 
der  Arbeiter  sich  fast  vervierfachte,  die  der  Maschinen  sich 
verdreifachte,  der  Viehbedarf  sich  mehr  als  versiebenfachte 
und  der  Umsatz  auf  mehr  als  das  Zwölffache  in  die  Höhe 
schnellte.  Diese  Betriebsvergrösserung  kommt  auch  noch 
darin  zum  Ausdruck,  dass  bis  zum  Jahre  1910  zur  Heran- 
schaffung von  allerhand  Bedarf  von  der  Bahn  und  dem 
Schlachthofe  und  zur  Abrollung  von  fertiger  Ware  mit  einem 
Gespann  auszukommen  war,  im  Jahre  1914  aber  deren  sechs 
ständig  beschäftigt  waren.  Geschlachtet  wurden  in  diesem 
Unternehmen  bis  1910  wöchentlich  etwa  6 Rinder  und 
12  Schweine,  somit  pro  Jahr  etwa  300  Stück  Grossvieh  und 
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die  doppelte  Zahl  Kleinvieh.  Dieses  Verhältnis  von  Rindfleisch 
zu  Schweinefleisch  wurde  auch  bei  der  hohen  Schlacht- 
ziffer 1914  von  2250  Rindern  und  5000  Schweinen  nicht 

verändert. 

Der  Betrieb  2 war  ehedem  eine  Fleischerei  mit  4 Ge- 
sellen und  2 Ladengeschäften.  Im  Jahre  1900  setzte  ein 
lebhafterer  kaufmännischer  Geist  ein,  1901  wurde  der  erste 
Reisende  angestellt,  1903  waren  bereits  Agenten  in  Gress- 
städten gewonnen,  die  durch  mehrere  Reisende  unterstützt 

wurden. 

Die  maschinelle  Einrichtung  dieses  Betriebes  umfasst 
2 Wiegeapparate,  3 Fleischwölfe,  1 Knochensäge,  2 Verschluss- 
maschinen, 1 automatische  Verschlussmaschine,  1 Quetsch- 
oder Bratmaschine,  3 Kutter,  3 Autoklaven,  6 offene  Kessel 
und  5 Motoren  (1  zu  12  PS,  1 zu  8 PS.  1 zu  1 /*  und 
2 zu  1 PS). 

Die  schnelle  Entwicklung,  wie  schon  bei  dem  ersten 
Unternehmen  zu  konstatieren  war,  tritt  auch  bei  diesem 
lebhaft  in  die  Augen.  Von  1903  bis  1911  steigt  die  Zahl  der 
Arbeiter  auf  mehr  als  das  Doppelte,  der  Umsatz  folgt  fast  in 
gleichem  Umfange,  in  den  Jahren  1911  bis  1914  ist  die  Ver- 
grösserung  in  gleicher  Steigerung  zu  beobachten  und  im 
Kriegsjahr  1915  schnellen  die  Zahlen  noch  weiter  in  die 

Höhe. 

Der  Betrieb  3 war  früher  eine  Fleischerei  für  Dauer- 
wurstwaren und  verarbeitete  anfangs  wöchentlich  etwa  1 Stück 
Vieh.  Die  damaligen  Erzeugnisse  waren  Würstchen  und 
Rollschinken.  Im  alten  Fleischereibetriebe  waren  1890  schon 
2 Maschinen  vorhanden,  die  1900  auf  6 erhöht  wurden.  1910 
kamen  noch  weitere  10  Maschinen  und  1914  abermals  10  Ma- 
schinen speziell  für  die  Konservenfabrikation  hinzu.  Die  Ar- 
beiterzahl zeigt  in  den  einzelnen  Zeitabschnitten  gleichfalls  eine 
rasche  Zunahme,  sie  ist  sogar  grösser  als  die  des  Umsatzes. 
So  wuchs  die  Zahl  der  Hilfskräfte  im  Abschnitt  1900  bis  1907 
von  6 auf  21 . der  Umsatz  nur  von  wöchentlich  2300  kg  aut 
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6000  kg.  Von  1907  bis  1914  verdoppelte  sich  die  Arbeiterzahl, 
der  Umsatz  wuchs  nur  um  die  Hälfte.  Allerdings  ist  die 
Zunahme  der  Hilfskräfte  nur  weibliches  Arbeitspersonal,  das 
in  so  speziellen  Betrieben  doch  wohl  hinter  männlichem  in 
der  Leistung  weit  zurückbleibt.  Die  Gliederung  des  Personals 
dieses  Unternehmens  war  in  den  Jahren  1907  und  1914  wie 
folgt: 

1907  1914 


Werkmeister 1 1 

Gesellen 12  20 

Arbeitsburschen 10  24 

Arbeitsmädchen - 22 


Die  Triebkraft  für  die  vorhandenen  Maschinen  lieferten 

1900  1 Gasmotor  von  8 PS,  im  Jahre  1907  2 Elektromotoren 
von  je  12  PS  und  1914  ausser  diesen  24  PS  noch  1 Motor 
zu  5 PS. 

Der  Betrieb  4 ist  gleichfalls  aus  kleinsten  Anfängen 
hervorgegangen  und  hat  eine  so  bedeutende  Entfaltung 
erfahren,  dass  er  heute  als  der  grösste  derartige  Spezialbetrieb 
nicht  nur  Deutschlands,  sondern  der  Welt  gilt.  Ein  einziger 
kleiner  Raum  diente  einst  dazu,  die  ersten  Versuche  zur 
Herstellung  von  Würstchen  zu  machen.  Nach  3 Jahren 
unermüdlichen  Schaffens  war  dasUnternehmen  soweit  gediehen, 
dass  zu  Vergrösserungen  geschritten  werden  konnte.  Manche 
Enttäuschung  trat  ein,  am  Anfang  der  90er  Jahre  war  das 
Unternehmen  aber  doch  so  weit  gediehen,  dass  es  als  fest 
fundiert  galt  und  bei  der  Kundschaft  in  bestem  Rufe  stand. 

1901  wurde  eine  eigene  Fabrik  gebaut,  in  der  hauptsächlich 
konservierte  Würstchen  hergestellt  wurden,  und  zwar  in  der 
neuen  Verpackungsart,  der  Blechdose.  Im  Jahre  1911/12 
wurde  ein  zweiter,  noch  grösserer  Neubau  vorgenommen 
mit  eigenem  Schlachthause  und  grossen  Anlagen,  die  allen 
Anforderungen  zu  entsprechen  vermögen.  Die  gesamte 
bebaute  Fläche  der  neuen  Anlage  beträgt  rund  20000  qm,  der 
Hauptfabrikationsraum,  der  in  sich  ein  geschlossenes  Ganzes 
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bildet,  hat  eine  Ausdehnung  von  2550  qm,  das  Lager,  welches 
sich  diesem  Raume  anschliesst,  hat  eine  Fläche  von  über 
2000  qm,  die  Kellereien  und  Pökelanlagen  weisen  entsprechende 
Dimensionen  auf;  die  Kühlanlage,  deren  Leistungsfähigkeit 
180  000  Kalorien  erreicht,  misst  mehr  als  800  qm  Fläche. 

Schliesslich  kommt  die  Entwicklung  dieses  grössten 
aller  Betriebe  neben  der  Arbeiterzahl,  die  1914  bis  auf  650 
gestiegen  war,  auch  in  den  Schlachtziffern  von  durchschnittlich 
30  000  Stück  Vieh  deutlich  zum  Ausdruck.  Da  dieser  Betrieb 
nach  den  neuesten  Anforderungen  eingerichtet  ist,  soll  er 
uns  auch  als  Muster  eines  solchen  noch  näher  beschäftigen. 


II.  Die  Technik  der  Konservierung. 

Die  Aufgaben  der  Konservierung  liegen  auf  wirtschaft- 
lichem und  gesundheitlichem  Gebiete.  Daher  soll  jedes  Er- 
haltungsverfahrcn  je  nach  seiner  .4rt  und  Zweckbestimmung 
das  behandelte  Nahrungs-  und  Genussmittel  möglichst  lange 
genussfähig  erhalten,  sei  es  nun,  dass  es  den  Verderb  der 
Ware  von  innen  heraus  oder  die  durch  Bakterien  vorkommende 
Fäulnis  verhindert  bzw.  unmöglich  macht. 

Um  dem  natürlichen  Verfall  eines  Nahrungsmittels  vor- 
zubeugen, wird  dieses  meist  einer  wesentlichen  Veränderung 
unterworfen,  so  dass  die  ursprüngliche  Form  häufig  verloren 
geht.  Diese  Veränderung  allein  genügt  indes  noch  nicht, 
es  werden  Hilfsstoffe  in  Anspruch  genommen  und  dem  Nahrungs- 
mittel zugesetzt,  welche  erhaltend  wirken.  Von  solchen  Stoffen 
finden  einige  wie  Salz  und  schweflige  Säure  von  alters  her 
Verwendung  zur  Konservierung  von  Nahrungsmitteln,  bei 
anderen  hat  erst  die  Neuzeit  ihre  Nutzbarmachung  gelehrt, 
z.  B.  bei  Borsäure,  Salizylsäure  usw. 

Die  Konservierungsmethode  kann  aber  auch  darauf  fussen. 
nicht  dasErzeugnis,  welches  vielleicht  schon  weit  vom  ursprüng- 
lichen Naturprodukt  entfernt  ist,  zu  präparieren,  sondern  seine 
Konservierung  dadurch  zu  erreichen  suchen,  dass  durch  den 
Abschluss  des  Nahrungsmittels  von  der  Umwelt  eine  Ein- 
wirkung durch  Bazillen  und  sonstige  Lebewesen  verhindert 
wird.  Ein  solches  Verfahren  wird  also  entweder  darauf 
hinauslaufen,  etwavorhandeneKeime  einer  späteren  Zersetzung 
zu  töten  oder  doch  solchen  mikroskopischen  Lebewesen  die 
Bedingungen  zur  Entwicklung  und  Entfaltung  der  Zersetzungs- 
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tätigkeit  zu  entziehen  resp.  zu  vernichten.  Die  Zersetzungs- 
keime brauchen  für  ihre  Lebenstätigkeit  gewisse  Vorbedin- 
gungen wie  Wärme,  Luftsauerstoff  und  Wassergehalt.  Fehlt 
eine  oder  mehrere  dieser  Voraussetzungen,  so  können  vor- 
handene Keime  sich  weder  entwickeln  noch  vermehren. 
Ein  Gleiches  wird  erreicht  durch  die  Gegenwart  von  anti- 
septischen oder  antizymotischen  Stoffen,  welche  je  nach  Art 
und  Menge  die  Entwicklung  von  Keimen  verlangsamen  oder 
verhindern,  sogar  Keime  töten  können. 

Die  Mehrzahl  der  Verfahren  beschränken  sich  nicht  darauf, 
die  zu  erhaltenden  Nahrungsmittel  durch  Abschluss  in  völlig 
dichten  Gefässen  (Büchsen,  Gläsern  usw.)  vor  dem  Zutritt 
der  überall  vorhandenen  Bakterien  zu  schützen,  sie  sollen 
die  Nahrungsmittel  auch  noch  nach  der  Aufbewahrung  in 
geschlossenen  Gefässen,  also  nach  deren  Oeffnung  zum  Zwecke 
des  Verbrauches  bekömmlich  erhalten.  Deshalb  stellen  viele 
Erhaltungsverfahren  eine  Verbindung  beider  Wege  dar  und 
müssen  auch  als  erlaubt  gelten,  solange  sie  dem  von  Renk') 
aufgestellten  Satze  entsprechen,  dass  bei  Konservierung  von 
Nahrungs-  und  Genussmitteln  diese  in  ihrer  Beschaffenheit 
keine  oder  nur  solche  Veränderungen  erleiden,  welche  keine 
Gefahr  für  die  menschliche  Gesundheit  bringen. 

Es  lassen  sich  folgende  Verfahren  der  Konservierung  unter- 
scheiden: 

1.  Herstellung  von  Dauerwaren  durch  Trocknen  bei 
gewöhnlicher  oder  künstlich  gesteigerter  Temperatur. 

2.  Herstellung  durch  Räuchern. 

3.  Herstellung  durch  Erhitzen  teils  mit,  teils  ohne  eine 
gleichzeitige  Eindickung  in  offenen  oder  geschlossenen 
Gefässen  (Sterilisation). 

4.  Herstellung  durch  Gärung. 

')  Renk,  Lieber  Konservierung  von  Nahrungsmitteln.  Deutsche 
Vierteljahresschrift  für  öffentl.  Gesundheitspflege,  Bd.  13,  1881,  S.  36 
Deutsches  Nahrungsmittelbuch,  S.  242. 
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5.  Herstellung  durch  Pökeln  und  Einsalzen. 

6.  Konservierung  durch  Abkühlen  und  Qefrierenlassen. 

7.  Konservierung  durch  Ueberzüge, 

8.  Zusammengesetzte  Erhaltungsverfahren. 

Die  Herstellung  von  Dauerwaren  durch  Trocknen  bei 
gewöhnlicher  oder  künstlich  erhöhter  Temperatur  bezweckt 
vor  allem  die  Entfernung  des  grösseren  Teiles  des  Wassers 
aus  den  von  der  Natur  gebotenen  Nahrungsmitteln  pflanzlichen 
und  tierischen  Ursprungs.  Dieses  Verfahren  ist  das  einfachste 
und  älteste  und  dürfte  in  Uebung  sein,  seit  der  Mensch  zu 
einer  geregelten  Wirtschaft  überging.  Es  hat  zur  Folge,  dass 
durch  die  Entfernung  des  Wassers  den  Zersetzungskeimen 
die  Bedingungen  zur  Entwicklung  und  Vermehrung  entzogen 
werden.  Das  Trocknen  oder  Dörren  findet  Anwendung  bei 
Fleisch,  Fischen,  Obst,  Gemüse,  Eiern,  Milch. 

Bei  Nahrungsmitteln  in  festem  Zustande  werden  die  ver- 
schiedenen Arten  entweder  in  ursprünglichem  ganzen  Zustande 
(z.  B.  Feigen,  Datteln,  Trauben,  Johannisbrot  und  anderes 
Obst)  oder  in  Stücke  zerschnitten  bei  Sonnenwärme  oder 
in  besonderen  Trocknungseinrichtungen  (Darren)  beimässiger 
Wärme  getrocknet.  Als  Dörrfleisch  gelangen  noch  heute  in 
den  Verkehr  getrocknete  Fische;  als  Dörrobst  besonders 
Aepfel,  Birnen,  Zwetschen,  Kirschen,  Aprikosen;  als  Dörr- 
gemüse in  erster  Linie  Bohnen,  Erbsen,  Karotten,  Kohlrabi, 
Rüben,  Lauche,  alle  Kohlarten,  Spinat  und  Kartoffeln. 

Dem  Trocknungsverfahren  gleich  zu  achten  ist  das 
Räuchern,  das  allerdings  fast  ausschliesslich  zur  Konservierung 
von  Fleisch.  Fleischwaren  und  Fischen  Anwendung  findet. 
Neben  der  Entfernung  des  Wassers  tritt  hier  noch  die  Rauch- 
wirkung hinzu.  Von  den  Bestandteilen  des  Rauches  (Holz- 
rauch) besitzen  das  Kreosot,  die  Essigsäure  und  das  Formal- 
dehyd konservierende  Eigenschaften,  die  vor  Schimmelbildung 
und  Zerstörung  durch  Insekten  in  ähnlicher  Weise  schützen 
wie  schweflige  Säure.  Bei  dem  Konservierungsverfahren 
durch  Trocknen  wird  häufig  während  oder  nach  der  Trocknung 
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noch  eine  Behandlung  mit  Schwefeldioxyd  vorgenommen, 
weil  dieses  Schimmel  sowie  Milben  und  andere  Insekten 
fernhält. 

Bei  dem  Konservierungsverfahren  durch  Erhitzen  wird 
teils  mit,  teils  ohne  Zusätze  verfahren.  Es  kommt  vor  allem 
bei  sehr  wasserreichen  und  stark  zuckerhaltigen  Nahrungs- 
mitteln in  Betracht,  wurde  aber  auch  auf  flüssige  Fleisch- 
erzeugnisse angewendet.  Dieses  Eindicken  ist  nach  dem 
Trocknen  wohl  das  älteste  Konservierungsverfahren.  Es  hat 
ebenso  wie  jenes  die  Beseitigung  des  Wassers  zum  Zwecke, 
das  entweder  von  Natur  aus  oder  durch  die  gewerbliche 
Aufbereitung  des  Nahrungsmittels  wie  bei  Fleischbrühe  vor- 
handen ist.  Das  Mass  der  Eindickung  ist  sehr  verschieden 
und  richtet  sich  nach  der  Natur  des  Nahrungsmittels  oder 
dem  Verwendungszweck.  Die  durch  Eindicken  dauerhaft 
gemachten  Erzeugnisse  heissen  bei  Obst  und  Gemüse  meist 
Mus,  bei  tierischen  Produkten  Extrakte,  Pasten.  Vielfach 
geschieht  die  Wasserentfernung  in  luftverdünnten  Gefässen. 

Für  das  Eindicken  mit  Zusätzen  kommen  solche  natürlicher 
und  künstlicher  Art  in  Betracht,  z.  B.  sämtliche  Zucker- 
arten, Stärkezucker,  -sirup,  Kapillärsirup.  Essig,  Fruchtsäuren, 
Spirituosen,  Oele,  Gewürze  und  Gelierstoffe  wie  Hausenblase, 
Gelatine,  Agar-Agar.  Soweit  es  weniger  auf  die  Eindickung 
als  auf  die  Erhitzung  zur  Abtötung  der  etwa  vorhandenen 
Zersetzungskeime  ankommt,  nennt  man  das  Verfahren  Steri- 
lisation. Ein  solches  Verfahren  ist  anscheinend  von  Appert 
zum  ersten  Male  zur  Anwendung  gekommen.  Wenigstens 
hat  dieser  es  in  seinem  Buche  ausführlich  geschildert  und 
empfohlen').  Nach  ihm  werden,  wie  schon  erwiesen,  die 
betreffenden  Nahrungsmittel  kurze  Zeit  gekocht,  in  Gefässe 
aus  Glas  oder  Blech  getan,  diese  dann  zugedeckt  im  Wasser- 
bade erhitzt  und,  ehe  sie  100°  C erreicht  haben,  vollständig 

*)  Appert,  Francois,  Le  livre  de  tous  les  nienages  ou  i’art  de 
eonserver  pendant  plusieurs  annees  toutes  les  substances  animales 
et  vegetales.  Paris,  5.  Aufl.,  1834.  S.  auch  Wagner  S.  2. 
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seschlossen.  Die  Franzosen  Portier  und  Angilbert  haben 
später  an  Stelle  des  Wasserbades  Lösungen  von  Kochsalz 
und  Chlorkalzium  angewandt,  wodurch  eine  TeinperaturT 
erhöhung  auf  110°  C möglich  und  somit  grössere  Sicherheit 
der  Tötung  von  Zersetzungskeimen  erreicht  wurdp').  Das 
von  Pasteur  vorgeschlagene  Verfahren  für  die  Behandlung 
flüssiger  Nahrungsmittel  beruht  auf  gleicher  Grundlage. 

Die  Konservierung  durch  Gärung,  gleichfalls  ein  schon 
im  Mittelalter  geübtes  Verfahren,  erfolgt  heute  noch  bei 
Sauerkraut,  Sauergemüse.  Sauerbeeren  und  Salzgurken. 

Ebenso  allgemein  bekannt  wie  die  Erhaltung  durch 
(järung  ist  die  durch  Anwendung  von  Kälteschutz.  Dieser 
Art  haftet  jedoch  der  Nachteil  an,  dass  die  Nahrungsmittel, 
sobald  sie  in  wärmere  Temperatur  kommen,  schneit  in  Zer- 
setzung und  Fäulnis  übergehen.  Gleichwohl  findet  dieses 
Verfahren  viel  Anwendung  beim  Transport  von  Fleisch. 
Butter  u.  dergl.  In  neuerer  Zeit  kommt  man  auch  mehr 
und  mehr  davon  ab.  die  Ware  gefrieren  zu  lassen,  viel- 
mehr sucht  man  nur  einen  dem  Nullpunkt  naheliegenden 
Wärmegrad  zu  halten. 

Endlich  ist  noch  eines  Konservierungsverfahrens  zu  ge- 

> 

denken,  das  seit  Jahrtausenden  bekannt  und  immer  noch 
Anwendung  findet,  die  Erhaltung  durch  luftdichten  Ueberzug. 
Als  Materialien  hierzu  wurden  und  werden  benutzt  Wachs, 
Harz,  Paraffin,  Zucker,  Oel,  Kalk,  Gelatine,  Wasserglas. 
Weingeist,  in  neuerer  Zeit  auch  Salpeter,  Borsäure.  Borax, 
Schwefeldioxyd,  Fluorwasserstoff,  Salizylsäure  und  deren 
Salze,  Benzoesäure  u.  ä. 

a)  Die  Technik  der  Fleischkonservierung. 

Die  Herstellung  der  Wurst  waren  ist  im  grossen  und  ganzen 
nur  verschieden  nach  den  Bestandteilen,  welche  dabei  Ver- 
wendung finden,  und  dem  Zweck,  den  der  Fabrikant  im  Auge 


‘)  Lebensmittelbuch  S.  248fi. 
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hat,  Dauerware  erfordert  im  allgemeinen,  soweit  es  sich  um 
Trockenware  handelt,  möglichst  kerniges,  nicht  zu  fettes 
Fleisch,  wie  es  nur  völlig  ausgemästete  (aber  nicht  über- 
inästete),  nicht  zu  junge  Tiere  haben.  Schnellmästung  mit 
Mais  und  Molkereiprodukten  ergibt  schwammiges,  blutarmes 
Fleisch,  das  für  Dauerware  weniger  geeignet  ist 

Die  Würstchenfabrikation  ist  weniger  abhängig  von  diesen 
Fleischeigenheiten,  da  bei  ihr  die  Konservierung  durch  den 
Luftabschluss  erreicht  wird,  im  übrigen  aber  helleres  Fleisch 
nicht  unerwünscht  ist. 

Die  Betriebe  sind  durchweg  mit  Kraftmaschinen,  zumeist 
Motoren  ausgestattet,  welche  die  Antriebskraft  für  die  Werk- 
maschinen, wieFleischwölfe,  Fleischwiegemaschinen,  Schneide- 
lind  Mengmaschinen,  Wurststopfmaschinell,  auch  Wurstspritzen 
genannt  liefert. 

Der  Gang  der  Wurstbereitung  ist  kurz  folgender:  Die 
Tiere  werden  zerlegt  das  Fleisch  sortiert  gehackt,  gewürzt 
und  mit  den  erforderlichen  Zutaten  in  Därme  gefüllt  und 
entweder  gekocht  oder  geräuchert  Die  Herstellung  der 
Halberstädter  Spezialität  ersehen  wir  am  besten  aus  der 
Einteilung  des  ganzen  Etablissements,  des  grössten  dortigen 
Betriebes. 

Anschlussgleise,  die  bis  an  die  Fabrik  herangehen,  er- 
möglichen ein  direktes  Einladen  der  Kohlen  in  die  Maschinen- 
räume und  andererseits  ein  direktes  Ausladen  des  Viehes.. 
Das  Vieh  kommt  gewöhnlich  ein  bis  zwei  Tage  in  grosse, 
geräumige  Stallungen,  die  ungefähr  für  6 — 8000  Rinder  und 
etwa  400  Schweine  Unterkunft  gewähren.  Es  ist  hierbei  zu 
bemerken,  dass  das  Vieh,  das  direkt  ohne  Ruhe  nach  dem 
Transport  geschlachtet  werden  würde,  durch  allzugrosse 
Wallung  des  Blutes  sich  zur  Schlachtung  schlecht  eignet.  Ein 
besonderer  Vorteil  für  die  Fabrik  ist  die  Einrichtung  eines 
besonderen  Schlachthofes  (Ersparung  von  Transportkosten, 
Ermöglichung  gesunden  Transportes  im  Sommer),  der  unter, 
der  Bezeichnung  .Städtischer  Schlachthof  II“  eingerichtet  und^ 
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unter  der  Kontrolle  städtischer  BeanUer,  eines  Stadtveterinärs. 
Hallenmeisters  und  verschiedener  Trichinenbeschauer  steht. 
Die  Schweine  werden  zunächst  ihrer  Borsten  entledigt,  die 
an  Halberstädter  Händler  direkt  verkauft  werden,  geschlachtet, 
gekocht  und  abgekratzt  und  das  Fleisch  nochmals  untersucht. 
Das  Fleisch  kommt  dann  in  Kühlräume,  die  durch  Ammoniak- 
kühlung aut  eine  Temperatur  von  2—4°  C gebracht  worden 
sind.  Das  Rind  hingegen  wird  im  warmen  Zustande 
verarbeitet.  Allgemein  werden  zur  Würstchenfabrikation 
magere  Rinder  (meistens  Bullen)  verarbeitet,  während  be- 
sonders fette  Schweine  Verwendung  finden.  Kalbfleisch  hin- 
gegen ist  zur  Verarbeitung  zu  Würstchen  zu  teuer.  Ausser- 
dem werden  besonders  Zungen,  Schinken,  Kasseler  Rippespeer. 
Eisbeine  und  Kammstück  (Schweinenacken),  Konserven  in 
diesen  hergestellt.  Das  Fleisch  für  Würstchen  kommt  dann 
in  sog.  Wölfe,  darauf  in  Mengmaschinen,  sog.  Cutter,  dann 
in  Fleischschneidemaschinen  und  wird  hierauf  in  Därme  ge- 
spritzt, auf  Stöcke  gehängt,  geräuchert,  in  Büchsen  mit  Salz- 
wasser getan,  die  automatisch  gefalzt  werden,  dann  in  Auto- 
klaven*) sterilisiert  (Würstchen  auf  ungefähr  80°,  andere 
Konserven  bis  120°).  Ausserdem  sind  noch  ausgedehnte 
Pökelanlagen  vorhanden.  Auch  eine  Cuttelei  ist  vorhanden, 
in  der  die  Gedärme  gesäubert  werden.  Ausgiebige  Maschinen 
zur  Beleuchtung,  Kühlung  und  Antrieb  der  anderen  Maschinen 
werden  automatisch  mit  Kohlen,  die  direkt  aus  dem  Waggon 
ausgeladen  werden,  gespeist,  ln  eigener  Klempnerei  werden 
unter  automatischer  Lötung  und  Falzung,  unter  Klebung  eines 
Gummiringes  am  Deckel  zwecks  luftdichter  Abschliessung 
Büchsen  hergestellt,  und  zwar  10000  4-Pfund-Büchsen  pro  Tag. 
Das  für  die  Büchsen  nötige  Schwarzblech  wird  mit  einer 

')  Diese  Autoklaven  sind  eine  französische  Erfindung  aus  dem 
Anfänge  der  siebziger  Jahre  und  gestatten  die  Anwendung  eines 
höheren  Druckes,  wodurch  die  Gärungsbakterien  weit  sicherer  und 
' schneller  getötet  werden.  Man  braucht  daher  die  Dosen  im  Auto- 
klaven bei  weitem  nicht  so  lange  kochen  zu  lassen  als  im  offenen 
Kessel.  ' . . 
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Zinnschicht  versehen,  deren  Stärke  gesetzlich  vorgesehen  ist. 
um  eine  Ablösung  zu  vermeiden. 

Ueber  die  Arbeiterverhältnisse  ist  zu  bemerken,  dass 
diese  im  ganzen  Fleischergewerbe  oft  zu  Klagen  über  zu  lange 
Arbeitszeit  Anlass  gaben,  in  der  Konservenindustrie  aber  kaum 
zu  Beanstandungen  führten.  Die  gelernten  Arbeiter,  d.  h. 
Fleischer,  machen  ungefähr  25 7u  der  Arbeiterzahl  aus. 
Während  die  Fleischer  ausschliesslich  nur  Fleischereiarbeiten 
erledigen,  wie  z.  B.  Schlachten  und  Zerlegen  der  Tiere,  Aus- 
knöcheln des  Fleisches,  Bedienen  der  Zerkleinerungsmaschinen 
usw„  erledigen  die  Hilfsarbeiter  und  Arbeiterinnen  alle  übrigen 
Nebenarbeiten,  wie  z.  B.  Füllen  der  Därme,  Abhacken  der 
Würste,  Füllen.  Schliessen  und  Etikettieren  der  Dosen  usw. 

Im  einzelnen  sei  über  die  Herstellung  jeder  Fleisch- 
konserven noch  folgendes  erwähnt:  Oberster  Grundsatz  ist 
die  Verwendung  nur  bester  einwandfreier  Ware.  Das  Füllen 
der  Büchsen  muss  gewissenhaft  und  unter  Berücksichtigung 
des  Quellens  der  Konserven  vorgenommen  werden.  Eine 
Hauptbedingung  für  gute  Konserven  ist  ein  guter  Verschluss 
der  Büchsen,  der  mit  Falz-  oder  Verschlussmaschinen  ge- 
schieht. Sind  die  Büchsen  gut  geschlossen,  so  werden  sie  in 
Autoklaven  durch  Dampf  oder  Wasser  sterilisiert,  indem  sie 
je  nach  Inhalt  und  Grösse  auf  längere  oder  kürzere  Zeit  hoher 
oder  höchster  Temperatur  ausgesetzt  werden.  Sind  die  Dosen 
aus  dem  Autoklaven  herausgenommen,  so  werden  sie  oft  noch 
auf  ihre  Luftdichtigkeit  geprüft,  ehe  sie  auf  das  Lager  kommen. 

Zur  Herstellung  von  Konservendosen  werden  folgende 
maschinelle  Hilfsmittel  benötigt:  Tafelscheren  zum  Zuschneiden 
der  Bleche,  Rundmaschinen  zum  Runden  der  Dosenrümpfe, 
Doppelbördelmaschinen  zum  beiderseitigen  Ausbördeln  der 
letzteren,  Exzenterpressen  zum  gleichzeitigen  Schneiden  und 
Stanzen  der  Deckel  und  Böden,  Gummiermaschinen  zum  Auf- 
pressen der  Qummifäden  auf  letztere  und  Verschlussmaschinen 
zum  Auffalzen  der  Böden  und  Deckel.  Noch  vor  Beginn  des 
Krieges  genügten  diese  Maschinen  zur  Deckung  des  Dosen- 
bedarfs. Mit  den  plötzlich  einsetzenden.  jStärk  erhöhten  An- 
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forderungen  für  den  Heeresbedarf  mussten  leistungsfähigere 
Maschinen  beschafft  werden;  man  erreichte  diesen  Zweck 
mit  Motortafelscheren  und  Rollenscheren,  mit  Schnellrund- 
maschinen für  Kraftbetrieb  und  selbsttätiger  Ablegung  der 
gerundeten  Rümpfe,  mit  automatisch  arbeitenden  Doppel- 
bördelmaschinen. mit  automatisch  arbeitenden  Qummifaden- 
pressen  und  automatisch  arbeitenden  Verschlussmaschinen, 
mit  denen  durchschnittlich  eine  dreifache  Leistung  er- 
reichbar war. 

Bei  der  Herstellung  von  (jemüsekonserven  ist  der  Vor- 
gang ein  ähnlicher.  Die  Zubereitung  der  Gemüse  betrifft  die 
Reinigung  und  Sortierung,  das  Blanchieren  oder  Abbrühen 
und  evtl.  Färben;  hierauf  werden  die  Dosen  oder  Gläser 
gefüllt,  sterilisiert  und  dann  erkalten  lassen. 

Die  Herstellung  von  Fischkonserven  unterscheidet  sich  in 
den  Grundzügen  nicht  von  der  anderen  Dauerware. 

Bei  der  Herstellung  von  Dörrgemüse  oder  Trockengemüsc 
wird  meist  wie  folgt  verfahren: 

Dem  Trocknen  der  meisten  Gemüse  geht  eine  besondere 
Vorbereitung  voraus.  Die  Gemüse  werden  zunächst  gründlich 
gewaschen,  da  auf  dem  Dörrgut  festgetrocknete  Schmutz- 
partikelchen später  nicht  mehr  durch  Waschen  zu  entfernen 
sind.  Mit  Ausnahme  von  Spinat  werden  dann  sämtliche 
Gemüse,  nachdem  sie,  wie  bei  der  Dosenkonservierung,  zer- 
teilt, enthülst,  geschnitten,  gebrochen,  zerpflückt  oder  sonst- 
wie vorbereitet  sind,  blanchiert  oder  gedämpft.  Durch  das 
Blanchieren  oder  Dämpfen  werden  die  Gewebe  gelockert  und 
'sind  nach  dem  Trocknen  sehr  viel  mehr  quellungsfähig  als 
ohne  diese  Vorbehandlung.  Die  vorhandenen  Eiweissstoffe 
werden  ferner  zum  Gerinnen  gebracht;  sie  sind  in  diesem  Zu- 
* Stande  widerstandsfähiger  gegen  Geschmacksveränderungen 
und  der  »Heugeschmack  wird  vermieden.  Die  vorgebrOhten 
■oder  gedämpften  Trockengemüse  sind  »gar“  bzw.  fast  gar 
und  lassen  sich  besser  kochen.  Ungedämpftes  bzw.  un- 
gebrühtes Dörrgemüse  ist  meist  strohig  ■ und  von  herab- 
gemindertem Geschmackwert.  i . :.  ' 
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Blanchiert  werden  die  Gemüse  3 bis  7 Minuten  in 
siedendem  Wasser;  cs  ist  das  am  rationellsten  und  fabrik- 
massig  am  besten  durchzuführende  Verfahren.  Theoretisch 
ist  das  Dämpfen  vorzuziehen,  da  hierbei  dem  Gemüse  weniger 
lösliche  Stoffe  entzogen  werden.  Die  Gemüse  kommen  in 
Käfige  und  werden  hier  der  Einwirkung  von  strömendem 
Wasser  ausgesetzt,  bis  sie  die  gewünschte  Konsistenz  haben. 
Hervorgehoben  muss  werden,  dass  nicht  sämtliche  Gemüse 
durch  Dämpfen  den  unerwünschten  (ieruch  und  Geschmack 
genügend  verlieren,  wie  die  Kohlartcn.  Ferner  ist  die  Farbe 
des  blanchierten  Gemüses  besser  wie  die  des  gedämpften 
und  die  Leistungsfähigkeit  des  Dampfverfahrens  geringer. . 

Um  dem  vorbereiteten  Gemüse  unter  dessen  möglichster 
Schonung  schnell  das  Wasser  bis  zu  einem  gewissen  Grade 
zu  entziehen,  bedient  man  sich  bei  allen  neueren  Anlagen  des 
Prinzips  eines  erwärmten  Luftstromes.  Entweder  wird  dieser 
Luftstrom  über  die  Masse  gesaugt  oder  darüber  hingeblasen, 
mit  oder  ohne  gleichzeitige  Erwärmung  von  unten,  oder  man 
führt  das  Trockengut  der  Trockenluft  durch  einen  »Kanal“ 
entgegen,  ln  gewisser  Beziehung  kann  man  die  modernen 
Apparaturen  als  Fortentwicklung  der  nur  für  den  Kleinbetrieb 
in  Frage  kommenden  Herd-  oder  Wanderdörren  auffassen, 
bei  denen  das  Strömen  der  Luft  durch  das  selbsttätige  Auf- 
steigen  der  Luftsäule  im  Trockenschacht  hervorgerufen  wird. 
Die  neuen  Apparaturen  lassen  den  Luftstrom  durch  einen 
Ventilator  erzeugen,  der  vorgewärmte  Luft  ansaugt,  ln  diesen 
Apparaten  steigt  die  Temperatur  nicht  wesentlich  über  60°  C. 
die  als  Optimum  für  die  Gemüsetrocknung  angesehen  werden 
kann. 

Es  interessieren  nun  zunächst  weiter  die  Ausbeute- 
verhältnisse. 

Es  ergeben 

100  Ztr.  Bohnen  (grün)  . . . 8 — 10  Ztr.  Trockengemüse 

100  » Spinat 3 — 4 

100  » Kohl  (weiss  und  rot)  7 — 8 
100-  ‘ Rüben  (Möhren)  . . 10—12  » 
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Somit  sind  an  Wasser  auf  KK)  Zentner  Frischgemüse  zu 
verdampfen 

bei  Bohnen  (grün)  . . . 45(X) — 4600  Liter 

. Spinat 4800—  4850 

. Kohl  (weiss  und  rot)  . 4600—4650 
. Rüben  (Möhren) . . . 4400—4500 

Die  Verhältnisse  bei  anderen  vergleichbaren  Qemüse- 
sorten  liegen  ähnlich. 

Nach  der  Fabrikation  müssen  die  Dörrgemüse,  ehe  sie 
verpackt  werden,  erst  auskühlen,  damit  sie  vom  spröden 
wieder  in  den  elastischen  Zustand  zurückgehen.  Sie  werden 
zu  diesem  Zweck  an  einem  luftigen  trockenen  Orte  aus- 
gebreitet. Danach  werden  die  Dörrgemüse  in  Säcke  oder 
Kisten  verpackt  oder,  nachdem  sic  zu  Blöcken  zusammen- 
gepresst sind,  in  Blechkästen  verlötet.  Die  Lagerungsräume 
müssen  unbedingt  trocken  und  luftig  sein.  Die  Haltbarkeit 
der  Dörrgemüse  ist,  solange  sie  vor  Feuchtigkeit,  Insekten- 
frass  und  starker  mechanischer  Beanspruchung  (Schütteln 
beim  Transport)  geschützt  werden,  ziemlich  weitgehend,  aber 
nicht  unbegrenzt.  Steril  sind  Dörrgemüse  nicht,  aber  die  auf 
den  Dörrgemüsen  befindlichen  Keime  können  wegen  Feuchtig- 
keitsmangel nicht  zur  Entwicklung  kommen. 

Das  Hauptprodukt  der  Dörrgemüse-,  oder  wie  sie  auch 
zum  Unterschiede  von  den  übrigen  Konservenfabriken  genannt 
werden,  der  Präservenfabriken  sind  die  gedörrten  Schhitt- 
bohnen.  Die  Anfänge  der  deutschen  Dörrgemüseindustrie  sind 
in  den  achtziger  Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  entstanden. 

Die  ersten  grösseren  Unternehmungen  dieser  Art  waren 
m Münsterberg,  Hildesheim  und  Schweinfurt. 

Im  Jahre  1885  bestanden  4 Fabriken 

1885 — 1890  entstanden 8 

1890- 1895  . 5 

1895—1900  . ......  4 

1900—1905  9 

Summa  30  Fabriken 
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Die  Herstellung  der  Dörrgemüse  ist  eine  viel  einfachere 
als  die  der  Dosengemüse. 

Das  frische  Gemüse  wird  wie  in  den  Dosengemüsefabriken 
geputzt,  geschält  und  geschnitten  und  dann  in  grossen  durch- 
löcherten Gefässen  angekocht.  Hierauf  wird  das  so  zubereitete 
Gemüse  auf  Metallhorden  ausgebreitet,  diese  Horden  je  10 
auf  einen  Wagen  geschoben  und  dieser  in  einen  20  m langen 
i Kanal  gebracht.  Durch  grosse  Ventilatoren  wird  in  diesen 

^ Kanälen,  die  mittels  Dampfheizung  eine  Temperatur  von 

80—90  Grad  erhalten,  ein  starker  Luftstrom  erzeugt,  so  dass 
das  ganze  Gemüse  bereits  nach  drei  Stunden  seinen  ganzen 

i 

Wassergehalt  (etwa  90 — 95  7o)  verloren  hat  und  haltbar  ge- 
worden ist.  Die  grösseren  drei  Fabriken  verarbeiten  jede 

i 

täglich  bis  200 Zentner  Rohgemüse,  die  übrigen  Unternehmungen 
50 — 100  Zentner.  Für  die  Dörrgemüse  ist  es  charakteristisch, 
dass  kleinere  Betriebe,  wie  bei  der  Dosengemüseindustrie, 
nicht  existieren,  da  sich  die  Anlagen  nur  im  grossen  rentieren 
und  die  maschinellen  Einrichtungen  ein  bedeutend  grösseres 
Anlagekapital  erheischen. 

Während  die  Dosengemüsefabriken  bereits  Anfang  Mai 
mit  dem  Verarbeiten  von  Spargel  beginnen,  eröffnen  die 
' Präservenfabriken  ihre  Kampagne  erst  zur  Zeit  der  ersten 

Bohnenernte  ungefähr  Anfang  August.  Von  Mitte  August  ab 
werden  dann  noch  Grünkohl,  Blumenkohl,  Spinat,  Rosenkohl, 
Zwiebeln,  Porree  und  Sellerie  gedörrt.  Anfang  Oktober 
beginnt  man  mit  dem  Verarbeiten  von  Kohl-  und  Rübenarten, 
wie  Weisskohl,  Wirsing,  Rotkohl,  Mohrrüben,  Kohlrüben,  die 
bis  Anfang  Januar  die  Fabriken  angestrengt  beschäftigen. 
Nur  wenige  Betriebe  verarbeiten  noch  über  Januar  hinaus 
Kartoffeln.  Die  meisten  Fabriken  stellen  mit  Ende  des  Jahres 
ihren  Fabrikationsbetrieb  ein,  da  die  Ernte  verarbeitet  ist 
oder  ein  Herbeischaffen  von  Gemüse,  vielleicht  aus  Gemüse- 
gruben, Kellereien  usw,  wegen  des  Frostes  stets  mit 
Schwierigkeiten  und  Verlusten  verknüpft  ist. 

Einige  Fabriken  verarbeiten  während  der  Wintermonate 
grosse  Vorräte  von  Kartoffeln  zu  Dörrprodukten.  Diese  Dörr- 
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kartoffeln,  die  in  Scheiben,  Streifen  und  als  Kartoffelgriess  in 
den  Handel  gebracht  werden,  erfreuen  sich  bei  der  Handels- 
und Kriegsmarine  grosser  Beliebtheit,  so  dass  man  dort 
selten  noch  die  Verwendung  von  Rohkartoffeln  vorfindet. 


Dörrgemiisefabriken. 
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In  der  Kampagne  werden  als 
ständige  Arbeiter  beschäftigt 

f 

männlich  | weiMich 

. 1 

^ Mit  Heimarbeit 
(Bohnen- 
abfädeln) werden 
,j  beschäftigt 

1 

; Lohnsatz  der 
j weiblichen 

1 Arbeiter 

1 M. 

Durchschnitts- 
verdienst 
der  Heim- 
arbeiterinnen 

I M. 

28 
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350 

1 1,20 

( 

1,— 

12 

1 48 

140 
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1,70 
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j 1,50 
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' 1,— 
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25 
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1,40 

10 

50 

— 

1 

18 

100 

keine 

1,50 

r 

i 

i 

5 
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100 

1,40 
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20 
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300 

130 

1,- 

5 

20 

80 

130 

1,20 

3 

18 

50 

1,50 

1,- 

c 

25 

— 

1,40 

A 

35 
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1,20 

1,10 

8 

40 
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1,30 

1,- 

5 

30 

— 

1,20 

15 

60 
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1,50 

1,20 

12 

75 

120 

1,20 
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6 

40 

80 
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1,— 

2 

15 

30 

1,10 

0,80 

2 

12 

20 

1,20 

1,— 

10 

30 
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1,20 

5 

25 

30  1 

1,30 

Ir“ 

3 

15 

28 

1,40  1 

130  ' 

2 

30 

60 

O 

CM 

1,10  . 

3 

25 

20 

1,40 

. 1.- 

5 

35 

50 

1,50 

1,50 

8 

50 
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1,- 

2 

25 

— 
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20 

80 
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1,50 
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Hier  haben  wir  eines  der  offensichtlichsten  Beispiele  für  den 
grossen  Vorteil  des  leichten  Transportes  und  des  kleinen 
Volumens  des  Dörrproduktes  den  Rohgemüsen  gegenüber. 

■Die  vorseitige  Tabelle  zeigt  eine  Uebersicht  über  die 
verarbeiteten  Rohprodukte,  die  Arbeiter-  und  Lohnverhältnisse 
sämtlicher  29  Präservenfabriken  im  Deutschen  Reiche. 
(S.  Tabelle  S.  21  und  22.) 

Bei  der  Dörrgemüsefabrikation  ist  eben  alles  auf  Massen- 
herstellung eingerichtet.  Hier  fällt  fast  jede  Handarbeit  weg. 
Nur  das  ■ Bohnenabfädeln  wird  durch  Heimarbeiterinnen  in 
.Akkord  noch  mit  Handarbeit  bewerkstelligt,  während  das 
Schälen  von  Kartoffeln  und  Möhren,  das  Waschen  und 
Schneiden  der  Gemüse  von  geeigneten  Maschinen  besorgt 
wird.  Aehnlich  wie  in  den  Zuckerfabriken  wird  auch  hier 
der  Transport  der  Gemüse  innerhalb  der  Fabrik  von  einer 
Arbeitsstätte  zur  anderen  zum  Teil  bereits  von  Elevatoren 
und  Transportbändern  besorgt,  so  dass  auch  hierzu  keine 
Menschenkräfte  verwendet  werden. 


1l 
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in.  Die  Beschaffung  der  Rohstoffe. 

Die  Bedeutung  der  Rohstoffbeschaffung  für  die  Industrie 
wird  nirgends  so  deutlich  illustriert  als  bei  der  Braunschweiger 
Gemüsekonserven-  und  der  norddeutschen  Fischkonserven- 
industrie. Bildet  sie  doch  die  Grundlage  überhaupt  für  eine 
Entwicklung  jeder  Industrie. 

Die  Gemüsekonservenindustrie  ist  darauf  angewiesen, 
ihfe  Rohstoffe  tunlichst  nahe  zu  haben,  da  grosse  Transporte 
die  Qualität  erheblich  beeinträchtigen.  Für  die  Dörrindustrie 
gilt  das  gleiche.  Daher  werden  diese  Industriezweige  stets 
ihre  Rohstoffe  aus  der  nahen  und  nächsten  Umgegend  beziehen 
müssen,  in  Wahrheit  aber  überhaupt  nur  dort  eingerichtet 
werden  können  und  möglich  sein,  wo  schon  eine  umfangreiche 
Produktion  vorhanden  oder  doch  ohne  besondere  Schwierig- 
keiten geschaffen  werden  kann.  Wagner’)  führt  an,  dass  bis 
zum  Jahre  1900  im  Herzogtum  Braunschweig  allein  2280  ha 
mit  Spargel,  1887  ha  mit  Erbsen  und  430  ha  mit  Bohnen  für 
den  Absatz  an  die  dortige  Konservenindustrie  bebaut  werden. 
Viele  Fabriken  haben  sogar  eigene  Ländereien  und  beziehen 
ausserdem  noch  von  Landwirten  das  nötige  Gemüse.  So  hat  die 
grösste  Braunschweiger  Gemüsekonservenfabrik  1350  Morgen 
eigenen  Landes,  auf  denen  im  Durchschnitt  17 — 18  000  Zentner 
Spargel  geerntet  werden.  Auf  weiteren  400  Morgen  Feld 
wurden  bis  zu  19  000  Zentner  Erbsen  gewonnen. 


')  S.30. 
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Einen  grösseren  Aktionskreis  für  den  Rohstoffbezug  als 
die  Gemüseverarbeiter  haben  die  Fabrikanten  von  Obst  und 
Beeren;  das  Beerenobst,  namentlich  die  hocharomatischen 
Früchte,  verträgt  allerdings  kaum  einen  grösseren  Transport 
als  eine  halbe  Tagereise  per  Bahn.  Dagegen  wird  das  Kern- 
obst, wie  Aepfel,  Pflaumen,  Preiselbeeren  aus  grössten  Ent- 
fernungen, selbst  aus  dem  Auslande  bezogen.  So  hat,  um  ein 
Beispiel  anzuführen,  eine  sächsische  Fabrik  von  Marmeladen 
und  Fruchtsäften  sogar  kanadisches  und  kalifornisches  Obst 
in  grossen  Mengen  bezogen  und  verarbeitet.  Umgekehrt  ist 
bisEndel913  ein  grosserTeil  der  norddeutschen  und  rheinischen 
Pflaumenernte  nach  England  gegangen,  wo  es  zu  Jams  ver- 
arbeitet wurde. 

ln  derFleischkonservenindustrieist  die  Rohstoffbeschaffung 
insofern  schwieriger,  als  bekanntlich  der  Transport  bei  Vieh 
mit  besonderen  Umständen  verknüpft  ist.  Zur  Wurst-  und 
Büchsenfleischfabrikation  wird  hauptsächlich  Schweinefleisch, 
daneben  aber  auch  Rindfleisch  verwendet.  Schweinefleisch 
ist  zarter,  wohlschmeckender  und  fetter  als  Rindfleisch  und 
eignet  sich  daher  besonders  zur  Würstchenfabrikation,  auch 
sind  die  einzelnen  Teile  der  Tiere  besser  zu  verwenden  als 
vom  Rind.  Kalbfleisch  ist  zwar  gleichfalls  sehr  zart,  ist  indes 
nicht  in  genügender  Menge  zu  erhalten,  während  die  Ver- 
wendung von  Hammeln  zwar  der  Därme  wegen  sich  empfehlen 
würde,  das  Fleisch  aber  im  Geschmacke  nicht  allen  Anfor- 
derungen entspricht. 

Der  Bezug  von  Schweinen  und  Rindvieh  geschieht  zum 
Teil  auf  den  Märkten  in  Magdeburg  und  Berlin,  zum  Teil 
durch  direkte  Einkäufe  in  Westfalen  .sowie  in  Ost-  und  West- 
preussen,  in  beschränktem  Masse  auch  von  einheimischen  Gross- 
händlern, doch  kann  nach  einem  Bericht  der  Handelskammer 
in  deren  Bereich  kaum  der  dritte  Teil  des  Bedarfes  gedeckt 
werden’).  Tritt  auf  dem  einen  oder  anderen  Markte  Mangel 


’)  Jahresbericht  1892,  S.  H2. 
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ein,  dann  wird  sogar  Vieh  aus  Bayern  bezogen.  In  solchen 
Fällen  werden  auch  neue  Beziehungen  angeknüpft,  die  dann 
auch  nach  dem  Aufhören  des  ursprünglichen  Mangels  weiter 
unterhalten  werden.  So  wurde  der  Betrieb  1 durch  die  im 
Jahre  1911 'eingetretene  Viehknappheit  veranlasst,  einen  Teil, 
des  benötigten  Schlachtviehes  waggonweise  ans  Dänemark 
zu  beziehen.  Selbstverständlich  ist  unter  dem  aus  dem  Westen 
Deutschlands  bezogenen  Vieh  viel  solches  aus  Holland,  doch 
gilt  dänisches  Schweinefleisch  als  sehr  brauchbar,  während 
Piere  aus  Holland  und  Frankreich  durchaus  ungeeignet  für 
die  Konservenbereitung  sind. 

Die  Beschaffung  des  Schlachtviehes  geschieht,  je  nach 
den  Verhältnissen  des  Betriebes,  durch  direkten  Einkauf  in 
der  Umgegend,  durch  besondere  Aufkäufer  oder  durch  Bezug 
von  Vieh-  und  Schlachthöfen  und  Märkten. 

Neben  der  Beschaffung  der  Schlachttiere  bildet  der  Bezug 
von  Därmen  und  anderen  wichtigen  Artikeln  eine  stete  Sorge. 
Schon  Stegemann  hebt  hervor,  dass  der  Bedarf  der  deutschen 
Wurstindustrie  an  Därmen,  Lebern  und  Zungen  im  Inlande 
nicht  annähernd  gedeckt  werden  kann').  Mehr  noch  als  in 
der  gewöhnlichen  Wurstfabrikation  tritt  dies  bei  der  Halber- 
städter Würstchenindustrie  zutage,  die  auf  besonders  feine 
Därme  angewiesen  ist  und  fast  nur  Seitlinge  verwendet, 
die  vielfach  aus  Frankreich,  England  und  insbesondere  Russland 
bezogen  wurden. 

ln  der  Fischkonservenindustrie  ist  der  Rohstoffbezug 
erheblich  günstiger  durch  die  Lage  am  Meere  und  die  da- 
durch vorhandenen  günstigen  Verkehrsmöglichkeiten.  So 
hebt  Stahmer')  hervor,  dass  die  Entwicklung  der  Altonaer 
und  Hamburger  Fischkonservenindustrie  nur  möglich  war 
durch  die  Nähe  der  Fischmärkte,  wie  sie  durch  die  Dampf- 


')  Stegemann,  S.  815. 
Stahmer,  S.  232. 
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hochseefischerei  unterhalten  und  sogar  vom  Ausland  reichlich 
versorgt  werden.  Nicht  allein,  dass  die  deutsche  Fischerei 
den  Bedarf  noch  nicht  voll  decken  kann,  die  schottischen, 
englischen,  schwedischen,  norwegischen  und  holländischen 
Fische  (insbesondere  Heringe)  sind  infolge  grösseren  An- 
gebotes niedriger  im  Preise.  Der  Einkauf  von  Fischen  auf 
den  Auktionen  war  den  Fabriken  schon  deshalb  von  grossem 
Werte,  weil  so  die  Beschaffung  der  Ware  ohne  Inanspruch- 
nahme des  Zwischenhandels  möglich  war.  So  bietet  der 
Rohstoffbezug  der  Industrie  keinerlei  Schwierigkeiten. 
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IV.  Der  Absatz  der  Erzeugnisse. 

Der  Absatz  der  Erzeugnisse  der  Konservenfabriken  ge- 
schieht in  der  Hauptsache  an  Grossisten,  Detaillisten  und 
direkt  an  Konsumenten,  wenn  auch  unter  diesen  nur  die 
Qrosskonsurnenten,  wie  Hotels,  Krankenhäuser,  Speise- 
anstalten, Bahnhofswirtschaften  u.  a.  in  Betracht  kommen.  Der 
Vertrieb  geschieht  durch  Reisende,  Agenten  und  eine  um- 
fangreiche Reklame. 

Die  deutsche  Konservenindustrie  ist  in  erster  Linie  auf 
den  Absatz  im  Inlande  angewiesen. 

Sehr  belangreiche  Abnehmer  sind  die.  Exporteure  in  den 
Hafenstädten,  die  Schiffahrtsgesellschaften,  die  Militärver- 
waltungen und  die  Hotels. 

Die  Fabriken  sind  bestrebt,  die  Produktion  der  nächsten 
Kampagne  möglichst  schon  im  voraus  zu  verkaufen,  um  danach 
den  Umfang  ihrer  Kampagneproduktion,  sowie  die  Herstellung 
der  einzelnen  Sorten  einzurichten  und  das  Risiko  etwaiger 
Ueberproduktion  zu  vermindern. 

Der  Absatz  deutscher  Konserven  im  Auslande  dagegen 
ist  schwieriger.  Namentlich  hat  die  deutsche  Konserven- 
industrie mit  der  Konkurrenz  Frankreichs  zu  kämpfen.  Gleich- 
wohl hat  sie  es  durch  unermüdliche  Anstrengungen  und 
tüchtige  Leistungen  vermocht,  auch  eine  ganze  Reihe  aus- 
ländischer Absatzgebiete  zu  gewinnen.  Hauptsächlich  wird 
nach  den  Ländern  der  heissen  Zone,  wo  der  deutsche  Handel 
der  Exportindustrie  die  Wege  gebahnt  hat,  exportiert.  Für 
Oesterreich,  Belgien,  die  Schweiz,  Russland  und  die  Ver- 
einigten Staaten  erschweren  hohe  Eingangszölle  die  Ausfuhr. 
Diese  Schwierigkeiten  werden  in  einigen  Ländern,  wie 


65 


namentlich  in  Oesterreich,  noch  durch  besondere  Er- 
schwerungen bei  der  Einfuhrkontrolle  derart  erhöht,  dass 

die  Einfuhr  nach  solchen  Ländern  fast  illusorisch  gemacht 
wird. 

Die  Ausfuhr  deutscher  Konserven  nach  den  einzelnen 

Ländern  gestaltete  sich  in  den  Jahren  1899—1903  folgender- 
massen: 

Menge  und  Wert  der  Ausfuhr  deutscher  Konserven 

aus  Deutschland. 

A.  Nach  den  Vertragsstaaten. 


Nach: 


Italien  .... 

Belgien  . . . 

Schweiz  . . . 

Oesterreich- 
Ungarn  . . . 

Russland  . . . 

Rumänien  . . 

Serbien  . . . 

B.  Nach  den  übrigen  Staaten. 

Verein.  Staaten 
von  Amerika  . 

Frankreich  . . 

England  . . . 

Niederlande  . . 

Brit. -Indien  . . 

China  .... 

•lapan  .... 

Spanien  . . . 

Insgesamt  hat  Deutschland  ausgeführt  an  Konserven: 
.....  14522  dz  für  3 136000  M. 

21919  , ,.  4 102  000  , 

32601  „ . 3 948  000  , 

33  271  . „ 4 118000  . 

1903  33  320  , ..  4 120  000  , 
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Hiernach  ist  die  Gesamtausfuhr  vom  Jahre  1899  bis  19(M 
um  fast  1 Million  Mark  gestiegen. 

Die  Ausfuhr  würde  bedeutend  grösser  sein,  wenn  die 
Einfuhrzölle  nach  den  einzelnen  Ländern  nicht  so  hohe  wären. 

Im  einzelnen  sei  noch  erwähnt:  Für  den  Absatz  deutscher 
Fleischkonserven  waren  die  Verhältnisse  in  den  Jahren  1893 
bis  1895  schwierig,  da  Amerika  und  Russland  starke  Kon- 
kurrenz machten,  ebenso  wurde  im  Jahre  1895  der  Einfluss 
vieler  Privatschlachtungen  infolge  guter  Kartoffelernte  in 
Deutschland  sehr  empfunden.  Der  damalige  Verschleiss  aus 
Halberstadt  z.  B.  soll  über  1800  Zentner  betragen  haben. 
Er  ist  hauptsächlich  nach  Dessau,  Magdeburg,  Leipzig,  Hildes- 
heim, Baden,  Eisass  und  der  Schweiz  gegangen.  Auch  in 
späteren  Jahren  wird  noch  sehr  über  die  amerikanische 
Konkurrenz  geklagt,  die  den  Preis  drückte.  Da  das  amerika- 
nische Schmalz  unter  Zusatz  von  Kokosöl  und  ähnlichen 
Stoffen  verfälscht,  aber  ohne  Angabe  der  Verfälschung  auf 
den  Markt  gebracht  und  für  35  Pf.,  im  Gegensatz  zu  reinem 
deutschen,  das  75  bis  80  Pf.  kostete,  verkauft  wurde,  so 
forderten  die  Fleischkonservenfabriken  genaue  Unterscheidung 
von  Fleisch  und  reinem  Fett  und  Einführung  einheitlicher 
Fleischbeschau  für  das  ganze  Deutsche  Reich*). 

Mit  der  Einführung  der  allgemeinen  Fleischbeschau  trat 
auch  eine  Hebung  des  Geschäftes  ein“).  Bemerkenswert  ist, 
dass  im  Jahre  1910  Fleischkonserven  auch  als  Lockmittel  für 
Warenhäuser  zu  Schleuderpreisen  abgegeben  wurden*). 

Als  Absatzgebiete  für  Halberstädter  Fleischkonserven 
kommen  in  letzter  Zeit  in  erster  Linie  in  Betracht  Deutsch- 
land, und  zwar  Berlin,  Hamburg,  Hannover,  Dresden,  ferner 
die  Nachbarländer  Frankreich,  Oesterreich,  die  Schweiz, 
Italien.  Der  Betrieb  3 versandte  auch  nach  dem  Balkan, 
Kleinasien  und  den  Ostrand  Afrikas.  Bei  dem  Betrieb  4. 
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*)  Handelskammerbericht  1897,  S.  16. 
*)  Handelskammerbericht  1898,  S.  21. 
*)  Handelskammerbericht  1910,  S.  9. 
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dessen  Absatz  fast  die  ganze  Welt  umspannt,  genügt  die 
Feststellung,  dass  für  den  Versand  nicht  weniger  als  10  kauf- 
männische Abteilungen  vorhanden  sind,  deren  jede  ein  Land 
als  einziges  Feld  zu  bearbeiten  hat. 

Ueber  den  Unterschied  im  Versand  nach  Jahreszeiten  ist 
zu  bemerken,  dass  zwischen  den  Dauerwurstwaren  und  der 
Dosenware  zu  unterscheiden  ist.  Während  harte  Wurstwaren 
ziemlich  regelmässigen  Absatz  finden,  flaut  das  Geschäft  bei 
Dosen  Würstchen  zu  Beginn  des  Jahres  regelmässig  etwas  ab. 
Besonders  in  den  Monaten  Februar  und  März  wird  die  Nach- 
frage nach  Würstchen  durch  die  Eiersaison  und  Fastenzei 
in  den  katholischen  Gegenden  merklich  beeinträchtigt.  Erst 
im  April  und  Mai  hebt  sich  das  Geschäft  im  allgemeinen 
wieder  mit  dem  Beginn  der  Sommersaison.  Auch  der  Rück- 
gang der  Fleischverkaufspreise  ist  von  unmittelbarem  Einfluss 
auf  den  Würstchenabsatz,  insofern  niedriger  Stand  eine  Ver- 
minderung im  Absatz  notwendig  zur  Folge  hat*). 

Der  Versand  der  Ware  erfolgt  in  Postpaketen  und 
Bahnkolli,  und  zwar  in  Pfunddosen  bis  5-kg-Dosen.  Der 
Betrieb  1 versandte  1914  etwa  400  000  Stück  5-kg-Dosen,  der 
Betriebs  11  000  Pakete  und  18000  Kolli,  der  Betrieb  4 1913 
etwa  12  000  000  Büchsen.  Im  allgemeinen  wurden  die  Büchsen 
nicht  nach  Gewicht,  sondern  nach  der  Anzahl  der  darin 
enthaltenen  Würstchenpaare  verkauft.  Es  wird  jedoch  -an- 
gestrebt, dass  auf  gesetzlichem  Wege  eine  Norm  geschaffen 
werde,  welche  Qualitätsbezeichnung  und  Inhalt  der  Büchse 
mit  Gewichtsangabe  zur  Grundlage  hat. 

Bei  Fischkonserven  ist  der  Absatz  nicht  in  gleicher 
Weise  vor  sich  gegangen.  Im  letzten  Jahrzehnt  des  19.  Jahr- 
hunderts und  im  folgenden  Dezennium  sind  überall  im  Reiche 
Spezialgeschäfte  entstanden,  die  entweder  ausschliesslich  oder 
doch  überwiegend  geräucherte,  marinierte  oder  anderweitig 
zubereitete  Fische  führen.  Wie  gross  dieser  Weg  des  Absatzes 
geworden,  ist  daraus  zu  ersehen,  dass  allein  in  dem  Gebiete 


*)  Jahresbericht  der  Handelskammer  1913. 
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der  Städte  Hamburg,  Altona,  Wandsbek  bis  1913  etwa  600 
solcher  Geschäfte  vorhanden  waren.  Wie  im  übrigen  Reiche 
hat  sich  inzwischen  ihre  Zahl  bedeutend  erhöht.  Der  Klein- 
handel in  geräucherten  und  marinierten  Fischen  hat  nicht 
zuletzt  deshalb  solchen  Aufschwung  genommen,  weil  er  relativ 
wenig  Betriebskapital  erfordert  und  in  kleinem  Umfange  auch 
als  Nebengeschäft  betrieben  werden  kann. 

Die  Zahlungsbedingungen  sind  sehr  verschieden.  Grössere 
Abnehmer  erhalten  meist  2 — 3 Monate  Ziel  und  bei  Barzahlung 
innerhalb  eines  Monats  1 — 27o  Rabatt.  Kleinen  Kunden  werden 
nur  gegen  Aufgabe  von  la  Referenzen  Kredite  eingeräumt, 
andernfalls  gehen  die  Sendungen  nur  per  Nachnahme  an  den 
Auftraggeber.  Fast  allgemein  ist  die  Klage  der  Fabrikanten, 
dass  die  Fristen  nicht  oder  sehr  ungenau  eingehalten  werden, 
ein  Umstand,  welcher,  da  von  ihm  die  Leistungsfähigkeit  der 
Fabrikanten,  die  ihrerseits  das  Rohmaterial  pünktlich,  bei 
den  Auktionen  sogar  bar  bezahlen  müssen,  abhängt,  sehr  zu 
bedauern  ist. 
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V.  Die  Arbeitsverhältnisse, 

a)  Allgemeines. 

Die  Arbeitsverhältnisse  in  der  Konservenindustrie  sind 
sehr  verschieden,  je  nach  dem  Zweige  der  Industrie  und  der 
Jahreszeit.  Allgemein  kann  wohl  behauptet  werden,  dass  in 
Gegenden,  wo  die  Konservenindustrie  ihre  Hauptsitze  hat 
von  ihr  das  ganze  wirtschaftliche  Leben  in  grossem  Masse 
abhängig  ist.  Zahlreiche,  namentlich  weibliche  Arbeitskräfte, 
die  vom  Mai  bis  Dezember  von  der  Konservenindustrie  be- 
schäftigt werden,  rechnen  mit  Bestimmtheit  auf  diesen  Arbeits- 
verdienst.  Werden  doch  in  grossen  Betrieben  neben  etwa 
30—40  männlichen  Arbeitern  im  Durchschnitt  etwa  300  Frauen 
beschäftigt  ‘). 

DieGesamtzahl  der  in  derKonservenindustriebeschäftigten 
Arbeiter  und  Arbeiterinnen  hat  sich  im  Laufe  der  letzten  Jahre 


erheblich  vergrössert.  Es  zeigt  sich  dies  nicht  nur  bei  Be- 
trachtung von  Einzelbetrieben,  sondern  auch  in  dem  Gesamt- 
bilde, wie  es  die  Berufszählungen  ergeben.  Dabei  darf  be- 
hauptet werden,  dass  eine  spätere  Zählung  ein  noch  rascheres 
Tempo  in  der  Zunahme  der  Arbeitskräfte  zeigen  wird,  als  es 
schon  in  den  Zeitabschnitten  1882/95  und  1895/1907  zu  erkennen 
ist  und  von  Wagner®)  für  die  Braunschweiger  Industrie  be- 


sonders  angeführt  wird.  Dort 

waren 

beschäftigt: 

Arbeiter 

Arbeiterinnen 

1874  

100 

500 

1886  

200 

1400 

1898  

510 

5400 

1905  

800 

7000 

7 Konserven-lndustrie  Nr.  10, 

S.  68. 

’)  Wagner,  S.  -44. 
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über  500 

••  • • • ■ • 

1 

42  Fabriken 

Unter  den  während  der  Kampaj?ne  in  genannter  Industrie 
beschäftigten  7800  Arbeitskräften  befinden  sich  nur  etwa  800 
männliche  Arbeiter,  die  übrigen  7000  setzen  sich  zusammen 
aus  Frauen,  Witwen  und  Mädchen,  meist  Angehörige  von 
Fabrikarbeitern,  die  im  Winter  vielfach  in  Unternehmungen 
anderer  Branchen  tätig  sind.  Kinder  werden  in  der  Konserven- 
industrie so  gut  wie  gar  nicht  beschäftigt;  nur  im  Notfall  bei 
gänzlichem  Arbeitermangel  stellt  die  eine  oder  andere  Fabrik 
etwa  20  Kinder  zu  leichten  Beschäftigungen  für  kurze  Zeit 
mit  einer  täglichen  Arbeitszeit  von  4 — 5 Stunden  an. 

Der  Zudrang  weiblicher  Arbeitskräfte  zu  den  Konserven- 
fabriken ist  um  so  grösser,  als  bei  einer  wenig  anstrengenden 
Arbeit  fleissige  und  geschickte  Arbeiterinnen  einen  guten  Lohn 
erzielen.  Die  meisten  Betriebe  sind  wohl  längst  dazu  über- 
gegangen, statt  des  früher  üblichen  Tagelohnes,  wo  es  irgend 
angängig,  die  Arbeiterinnen  mit  Akkordlohn  anzustellen,  weil 
beide  Teile,  Arbeitgeber  und  Arbeitnehmer  dabei  gewinnen. 
Der  tägliche  Verdienst  der  in  den  Fabriken  tätigen  männlichen 
Arbeiter  schwankt  zwischen  2,50 — 3,50  M.;  der  weiblichen 
zwischen  1,60 — 2,25  M.  Der  ortsübliche  Tagelohn  ist  in  den 
einzelnen  Teilen  Deutschlands  sehr  verschieden;  er  beträgt 
in  der  Stadt  Braunschweig: 

a)  Männer  über  16  Jahre  ....  2,50  M. 

b)  Frauen  „ 16  , ....  1,75  „ 

a)  Burschen  unter  16  « . . 

b)  Mädchen  „ 16  „ ... 


25  , 
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Bei  Stundenlohn  beträgt  der  ortsübliche  Lohnsatz  der  Arbeite- 
rinnen in  Braunschweig  für  die  Stunde  durchschnittlich  13  Pf. 

Ein  grosser  Teil  der  in  der  Konservenindustrie  be- 
schäftigten Arbeiterinnen  (in  Braunschweig  1898  = 1225, 
1905  = 1400)  arbeitet  nicht  in  den  Fabriken,  sondern  als  Heim- 
arbeiterinnen im  eigenen  Hause.  Diese  Heimarbeiterinnen 
lassen  sich  von  den  einzelnen  Fabriken  bestimmte  Mengen 
Rohgemüse  zuwiegen  und  schälen,  schneiden  oder  bearbeiten 
dasselbe  in  der  eigenen  Wohnung,  oft  unter  Beihilfe  ihrer 
Familienmitglieder,  um  es  dann  so  schnell  wie  möglich  wieder 
abzuliefern.  Andere  Fabriken  dagegen  beschäftigen  überhaupt 
keine  Heimarbeiter  mehr,  wie  sie  behaupten,  aus  hygienischen 
tlründen.  Auch  das  Spargelschälen,  Bohnenabfädeln  u.  dergl. 
lassen  sie  in  den  Fabrikräumen  besorgen.  Wenngleich  dieses 
Verfahren  dem  Laien  vielleicht  richtiger  erscheint,  so  ist  es 
doch  für  die  Arbeitgeber  wie  Arbeiter  weniger  bequem,  denn 
oft  ist  beim  Arbeitgeber  nicht  der  genügende  Raum  vorhanden, 
um  auch  noch  diese  Akkordarbeiter  dort  zu  beschäftigen. 
Gerade  aber  für  diese  meist  üblichen  Arbeiter  ist  es  ein  ganz 
besonderer  Vorteil,  wenn  sie  sich  zu  Hause  neben  der  Wirt- 
schaft, ohne  die  Kinder  und  den  Mann  zu  vernachlässigen, 
eine  lohnende  Nebenbeschäftigung  verschaffen  können.  Auch 
die  älteren  Kinder  können  die  Mutter  ohne  Anstrengung  bei 
dieser  leichten  Arbeit  unterstützen  und  den  Familienverdienst 
vergrössern.  Man  hat  zwar  vorgeschlagen,  diese  Heimarbeit 
in  der  Konservenindustrie  aus  hygienischen  Gründen  zu  ver- 
bieten. Die  hier  geäusserten  Befürchtungen  aber  erscheinen 
uns  als  übertrieben.  Wenn  man  behauptet,  dass  es  unappetit- 
lich sei,  Gemüse  in  den  Wohnungen  der  Arbeiter  bearbeiten 
zu  lassen,  so  ist  doch  zu  berücksichtigen,  dass  diese  Nahrungs- 
mittel in  den  Fabriken  genügend  gereinigt  werden. 

Die  Braunschweiger  Konservenfabriken  haben  neuerdings 
Bewachungsbeamte  angestellt,  die  der  Handelskammer  unter- 
stehen und  die  Behausungen  der  Heimarbeiter  regelmässig 
auf  Sauberkeit  und  Hygiene  zu  kontrollieren  haben.  Diese 
Angestellten  haben  namentlich  ihr  Augenmerk  darauf  zu 
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richten,  dass  die  Gemüse  nicht  in  Kranken-  oder  Schlaf- 
zimmern bearbeitet  oder  aufbewahrt  werden  und  sich  nicht 
Tiere  in  den  Arbeitsräumen  aufhalten. 

Die  Ursachen,  warum  einzelne  Fabriken  keine  Heim- 
arbeiterinnen beschäftigen,  sind  teilweise  rein  örtlicher  Natur. 
So  z.  B,  bei  denjenigen  Konservenfabriken,  die  von  Städten 
isoliert  auf  dem  Lande  liegen.  Bei  diesen  ist  es  ausgeschlossen, 
Heimarbeiter  zu  erhalten  und  zu  beschäftigen.  Daher  dürften 
für  diese  Betriebe  nicht  die  hygienischen  Gründe,  sondern  die 
Unmöglichkeit,  Heimarbeiter  zu  beschäftigen,  massgebend  sein. 

In  der  Dörrgemüseindustrie  tritt  der  Charakter  der  Saison- 
industrie gegenüber  der  Gemüsekonservierung  in  Büchsen 
nicht  sonderlich  zurück.  Es  scheint  eine  noch  grössere  Be- 
schäftigung weiblicher  Arbeitskräfte  vorhanden  zu  sein,  da 
in  manchen  Betrieben  kaum  der  5.  Teil,  in  einem  sogar  nur 
der  13.  Teil  aller  Beschäftigten  männlichen  Geschlechts  ist. 
Von  den  30  bestehenden  Betrieben  hat  Wagner  die  Verhältnisse 
aus  29  Fabriken  ermittelt,  wie  sie  in  der  Uebersicht  auf 
S.  58  zusammengestellt  sind*). 

Die  Arbeitszeit  in  der  Fischkonservenindustrie  ist  von  der 
in  anderen  Betrieben  nicht  verschieden,  wohl  aber  war  lange 
Zeit  die  Dauer  dieser  Beschäftigung  keine  gleiche.  Stahmer*) 
stellt  fest,  dass  die  Fischindustrie  auch  hierin  eine  Wandlung 
durchgemacht  hat.  Vor  30  Jahren  war  sie  überall  in  Deutsch- 
land eine  reine  Saisonindustrie.  Die  Betriebe  arbeiteten  in 
der  Regel  nur  wenige  Monate,  oft  nur  wenige  Wochen; 
während  der  übrigen  Zeit  lagen  sie  vollständig  still.  Durch 
die  ständige  Erschliessung  neuer  Bezugsquellen  für  Roh- 
material ist  es  aber  gelungen,  die  tote  Zeit  der  Fischindustrie 
immer  mehr  einzuschränken.  Heute  wird  in  allen  Monaten 
geräuchert,  mariniert  und  gebraten.  Eine  Zeit,  in  der  das 
Geschäft  vollständig  brach  liegt,  bekommen  die  grossen  Fabri- 
kationszentren nicht  mehr. 

*)  Wagner,  S.  42. 

*)  Stahmer,  S.  233. 
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Wohl  ist  die  Produktion  im  Winter  erheblich  grösser  als 
im  Sommer,  das  liegt  aber  an  der  Nachfrage,  die  in  der 
wärmeren  Jahreszeit  geringer  ist  als  im  Winter.  Aus  Mangel 
an  Rohmaterial  braucht  die  Fischindustrie  ihre  Tätigkeit  nicht 
mehr  einzuschränken;  wenn  dies  geschieht,  erfolgt  es  nur 
zeitweilig  der  Nachfrage  wegen. 

Die  Gesamtzahl  der  in  der  Fischindustrie  Beschäftigten 
ist  entsprechend  deren  Entwicklung  und  Produktion  erheblich 
gestiegen.  Nach  Ermittlung  des  Vereins  der  Fischindustriellen 
sind  bei  vollem  Beschäftigungsgrade  etwa  12— 15  000  Arbeiter 
und  Arbeiterinnen  tätig,  in  der  Zeit  knapper  Arbeit  etwa  ein 
Drittel*). 

b)  Löhne. 

Die  Löhne  der  Arbeiter  und  Arbeiterinnen  in  der  Obst- 
und Gemüsekonservenindustrie  können  als  verhältnismässig 
gut  bezeichnet  werden.  In  Braunschweig  beträgt  der  Stunden- 
lohn einer  Arbeiterin  etwa  27 — 30  Pf.,  so  dass  der  Arbeits- 
verdienst sich  auf  täglich  2,70—3  M.  beläuft,  der  Wochenlohn 
also  16 — 18  M.  erreichte.  Infolge  des  Krieges  wird  aber  in 
vielen  Fabriken  bis  zu  13  Stunden  täglich  gearbeitet,  wodurch 
sich  die  Arbeitsverdienste  erheblich  erhöhen.  Dazu  kommt, 
dass  die  Stundenlöhne  nur  Mindestlöhne  sind,  bei  den  all- 
gemein üblichen  Akkordlöhnen  die  Einkünfte  der  Arbeiterinnen 
oft  auf  das  Doppelte  der  obigen  Zahlen  und  noch  höher 
steigen.  In  anderen  Mittelpunkten  der  Gemüsekonserven- 
industrie werden  noch  höhere  Löhne  gezahlt. 

Ueber  die  Lohnverhältnisse  der  Dörrindustrie  ist  bereits 
in  der  Aufstellung  der  29  Betriebe  Näheres  zu  ersehen. 

In  der  Fischkonservenindustrie  liegen  so  ins  Einzelne 
gehende  Daten  nicht  vor.  Nach  Angaben  von  Fachleuten 
werden  die  zur  Auszahlung  kommenden  Löhne  und  Gehälter 
auf  8 — 1 1 000  000  M.  geschätzt,  eine  Lohnsumme,  die  durch 
Ermittelungen  der  Berufsgenossenschaften  bestätigt  wird. 


')  Winter,  S.  36  ff. 
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Winter*)  hat  insbesondere  die  Lohnverhältnisse  der  Hamburger 
Fischindustrie  erörtert  und  festgestellt  dass  sowohl  die 
Arbeiter  als  auch  die  Arbeiterinnen  in  den  Räuchereien  und 
Marinierbetrieben  sogar  weit  höhere  Löhne  erhalten  als  sie 
beispielsweise  in  der  Oemüsekonservenindustrie  gezahlt 
wurden.  Die  Lohnsätze  genügen  nicht  nur  den  grossstädtischen 
Anforderungen,  sie  werden  vielmehr  als  recht  günstig  be- 
zeichnet Die  starke  Beteiligung  weiblicher  Kräfte  an  der 
Ciesamtzahl  der  Beschäftigten  wird  dadurch  begünstigt  dass 
es  bei  vielen  Verrichtungen  in  der  Fischindustrie  mehr  auf 
Fingerfertigkeit  und  Geschicklichkeit  ankommt  als  auf 
körperliche  Kraft.  Männer  erhalten  für  schwerere  Arbeiten 
eine  entsprechende  Vergütigung.  Die  Art  der  Entlohnung 
ist  verschieden;  Meister  und  männliche  Hilfsarbeiter  arbeiten 
meist  im  Wochenlohn,  Arbeiterinnen  teils  im  Stunden-, 
Wochen-  oder  Akkordlohn.  Tagelohn  kommt  ganz  selten 
vor.  Akkordlohn  hat  allerdings  noch  nicht  im  selben  Masse 
wie  bei  anderen  Unternehmen  Verbreitung,  gefunden,  obwohl 
dies,  wie  Winter“)  mit  Recht  hervorhebt,  im  Interesse  einer 
gerechten  Entlohnung  und  im  Interesse  der  Arbeitgeber  wie 
der  Arbeitnehmer  wünschenswert  wäre.  Sachliche  Schwierig- 
keiten bietet  die  allgemeine  Einführung  des  Akkordlohns  bei 
der  Fischkonservenindustrie  nicht,  da  die  Zuteilung  des  zu 
bearbeitenden  Materials  entweder  nach  Gewicht  oder  Zahl 
an  die  einzelnen  Arbeiter  sehr  leicht  zu  bewerkstelligen  wäre, 
und  andrerseits  die  Abnahme  des  fertigen  Produktes  nach 
denselben  Gesichtspunkten  vor  sich  gehen  könnte.  Anders 
liegen  die  Verhältnisse  bei  den  Meistern  und  Hilfsarbeitern. 
Bei  ersteren  ist  der  Lohn  in  den  meisten  Fällen  auch  in 
anderen  Betrieben  ein  fester,  letztere  verrichten  fast  nur 
Arbeiten  allgemeiner  Art,  für  welche  Akkordlohn  direkt  aus- 
geschlossen ist. 

Der  ortsübliche  Wochenlohn  ist  in  den  einzelnen  Industrie- 
orten  sehr  verschieden.  Er  beträgt: 

*)  Winter,  S.  36ff. 

*)  Winter,  S.  37. 
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in  Schlutup  für 

a)  Meister 26 — 30  M. 

b)  Hilfsarbeiter 20 — 22  „ 

in  Altona  für 

a)  Meister 30— 34  ,. 

b)  Hilfsarbeiter 24—28  „ 

c)  Burschen  unter  16  Jahren  ....  18 — 20  . 

d)  Mädchen 9—10  „ 

Bei  Stundenlohn  beträgt  der  ortsübliche  Lohnsatz 


in  Schlutup  für 

Arbeiterinnen  durchschnittlich  ....  22  Pf. 

in  Altona  für 

Arbeiterinnen  • 25  , 

Für  Ueberstunden  werden  bezahlt 
in  Schliltup  an 

männliche  Arbeiter 40 — 50  . 

weibliche  . .......  25  , 

in  Altona  an 

männliche  Arbeiter 35—50  „ 

weibliche  ,.  27 — 35  „ 


Bei  Akkordlohn  verdienen  die  Frauen  20 — 27  M.  pro  Woche. 

Wie  wir  schon  bemerkt  haben,  kommt  Heimarbeit  nur 
vereinzelt  vor  und  beschränkt  sich  auf  die  Anfertigung  der 
Kisten.  Die  Fabrikanten  geben  das  Material,  Bretter  und 
Nägel  zu  den  Fischkistchen,  und  die  Heimarbeiterinnen  be- 
sorgen dann  in  ihren  eigenen  Wohnungen  das  Zusammen - 
nageln  derselben.  Meist  sind  es  Kinder  der  in  den  Betrieben 
Beschäftigten,  die  diese  Arbeit  verrichten.  Zweifellos  sind 
Kinder  schnelle  Kistennagler,  weil  die  Kinderfinger  die  kleinen 
Stifte  am  leichtesten  fassen  und  sich  bei  einiger  Uebung 
eine  erstaunliche  Fertigkeit  aneignen.  Der  Akkordlohnsatz 
beträgt  1 Pf.  pro  Ki  .eben;  einer  besonderen  Aufstellung 
aus  früheren  Jahren  entnehmen  wir,  dass  27  7o  1 — 2 M., 
42  7o  2—3  M.,  30  7o  3 — 4 M.  und  3 7o  4 — 5 M.  pro  Woche 
verdienten. 


VI.  Die  volkswirtschaftliche  Bedeutung 
der  Konservenindustrie. 

Die  Bedeutung  einer  Industrie  kann  von  verschiedenen 
Gesichtspunkten  aus  gewürdigt  werden.  Vom  allgemeinen 
Ernährungsstandpunkt  betrachtet  ist  die  Konservenindustrie 
ebenso  wichtig  wie  bei  Berücksichtigung  besonderer  Inter- 
essen. 

Die  Konservenindustrie  setzt  vieh-  und  frucht-  bzw. 
gemüsereiche  Länder  in  den  Stand,  ihren  Ueberfluss  an 
andere  weniger  reiche  Länder  abzugeben  und  ermöglicht  die 
Uebertragung  solcher  Werte  in  Zeit  und  Raum.  Konserve 
beseitigt  die  früher  oft  vorhandene  ungleiche  Verteilung  des 
Verbrauches  auf  bestimmte  zeitliche  Gelegenheiten  und  er- 
möglicht eine  rationelle  und  planmässige  Verbrauchswirtschaft 
im  allgemeinen  wie  in  Sonderfällen.  Sie  speichert  zeitweisen 
Ueberschuss  für  Zeiten  des  Mangels  und  unterstützt  damit  die 
volkswirtschaftlichen  Funktionen  des  Handels.  Noch  wich- 
tiger als  im  gewöhnlichen  Nahrungshaushalt  vieler  Völker  ist 
die  Konserve  bei  der  Verpflegung  plötzlich  zusammengeballter 
Menschenmassen,  wie  sie  die  modernen  Heere  darstellen. 

Unter  den  gegenwärtigen  Verhältnissen  sind  Konserven 
längst  nicht  mehr  als  Delikatessen,  sondern  als  Volksnahrungs- 
mittel zu  bezeichnen.  Es  ist  auch  nicht  abzusehen,  wann  dieser 
Zustand  aufhört.  Hieraus  ergibt  sich  die  Forderung,  dass 
der  Staat  unter  Berücksichtigung  der  Preisgrenze  beispiels- 
weise für  die  Herstellung  und  Absatzfähigkeit  der  Fleisch- 
konserven durch  zeitweises  Oeffnen  der  Grenzen  regulierend 
auf  die  Anlieferung  und  den  Preis  des  Schlachtviehes  einwirkt 
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und  damit  eine  dauernde  Volksernährung  mit  Fleischkonserven 
ebenso  sichert,  wie  dies  bei  anderen  wichtigen  Nahrungsmitteln 
geschieht  oder  doch  erstrebt  wird. 

In  diesem  Zusammenhänge  mögen  auch  die  Leitsätze  für 
die  Versorgung  der  Bevölkerung  mit  Fleischdauerwaren  Er- 
wähnung finden,  die  von  der  Vereinigung  deutscher  Fleisch- 
warenfabrikanten Anfang  Juni  1916  aufgestellt  worden  sind. 
Diese  lauten; 

Die  städtische,  insbesondere  die  grossstädtische 
Bevölkerung  und  ein  nicht  geringer  Teil  der  industriellen 
Arbeiterschaft  in  Kleinstädten  und  auf  dem  Lande  sind 
gewohnt,  die  notwendigen  Fleischdauerwaren,  aus  denen 
weite  Kreise  des  Volkes  seit  alter  Zeit  einen  wesent- 
lichen Teil  des  Fleischbedarfs  zu  decken  pflegen,  nicht 
selber  im  eigenen  Haushalt  herzustellen,  sondern  ge- 
werbsmässig hergestellte  Fleischdauerwaren  zu  kaufen. 

Der  grösste  Teil  der  Abnehmer  dieser  gewerbsmässig 
hergestellten  Fleischdauerwaren  ist  weder  in  der  Lage,  die 
Dauerwaren  im  eigenen  Haushalt  zu  erzeugen,  noch  sich 
lediglich  mit  frischem  Fleische  zu  behelfen.  Die  Dauerwaren 
haben  für  die  Haushaltungen  den  Vorzug,  dass  sie  einer 
weiteren  Zubereitung  kaum  mehr  bedürfen.  Dieser  Vorzug 
ist  besonders  während  des  Krieges  von  Bedeutung,  da  in 
noch  höherem  Masse  als  sonst  verheiratete  Frauen  im  Er- 
werbsleben stehen,  die  gezwungen  sind,  die  Arbeit  des  Kochens 
nach  Möglichkeit  einzuschränken. 

Die  notwendigen  Fleischdauerwaren  werden  zu  einem 
erheblichen  Teil  in  fabrikmässigen  Grossbetrieben  hergestellt. 
Sind  die  Grossbetriebe  nicht  in  der  Lage,  die  Dauerwaren 
auf  den  Markt  zu  bringen,  so  leidet  die  Fleischversorgung 
weiter  Kreise.  Daher  ist  es  — bei  voller  Anerkennung  der  Not- 
wendigkeit der  Beschränkung  des  Fleischgenusses  überhaupt 
— notwendig,  dass  auch  die  fraglichen  Grossbetriebe  Gelegen- 
heit haben,  zu  ihrem  Teil  an  der  Versorgung  der  Bevölkerung 
mitzuwirken.  Lediglich  mit  frischem  Fleische  kann  der  Fleisch- 
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bedarf  nicht  in  der  Weise  gedeckt  werden,  wie  es  die  Be- 
völkerung aus  Jahrhunderte  alter  Gewohnheit  wünscht. 

Eine  Streckung  des  Fettes  als  Brotaufstrich  wird  durch 
die  Herstellung  einer  Anzahl  von  W'urstsorten  erreicht. 

Ausserdem  ist  es  möglich,  bei  der  Herstellung  gewisser 
Wurstsorten  solche  Teile  des  Rinderabschlages  mit  zu  ver- 
wenden, die  auf  eine  andere  Weise  kaum  eine  Verwertung 
finden  können.  Dies  gilt  insbesondere  vom  Blut. 

Soweit  es  sich  um  leicht  verderbliche  Wurstsorten  handelt, 
empfiehlt  es  sich,  Weissblechbüchsen  zu  benutzen.  Trotz  der 
Knappheit  an  Weissblech  ist  es  in  Erwägung  zu  ziehen,  zur 
Sicherstellung  des  Bedarfs  der  Bevölkerung  an  fetthaltigem 
Brotaufstrich  in  denjenigen  Monaten,  in  denen  die  Zufuhr 
frischen  Fleisches  und  Fettes  zurückgeht,  Weissblechdosen 
zu  verwenden. 

Die  grösste  Aufmerksamkeit  ist  einer  genügenden  Fleisch- 
produktion zuzuwenden.  Es  dürfte  zu  erwägen  sein,  ob  nicht 
sämtlichen  landwirtschaftlichen  Betrieben,  das  Halten  einer 
bestimmten  Viehmenge  unter  Berücksichtigung  der  Grösse, 
der  Boden-  und  sonstigen  Verhältnisse  zur  Pflicht  gemacht 
werden  könnte.  Die  wichtigsten  Schweinemäster  sind  die 
kleinen  Landwirte,  die  Stellenbesitzer  und  die  Arbeiter  auf 
dem  Lande.  Es  muss  daher  das  Interesse  dieser  Kreise  an 
der  Viehhaltung  aufrechterhalten  und  auch  gestärkt  werden. 
Hierzu  ist  notwendig: 

a)  Die  sofortige  Bekanntgabe  an  diese  Kreise,  dass  die 
Hausschlachtungen  im  Winter  nach  Massgabe  der 
Schlachtungen  des  letzten  Friedensjahres  erlaubt 
werden. 

b)  Zuweisung  von  Kraftfutter  an  diese  Kreise,  auch  für 
die  Schweine  des  eigenen  Bedarfs,  sobald  die  Ver- 
pflichtung eingegangen  wird,  daneben  Verkaufs- 
schweine zu  mästen. 

c)  Regelung  der  Ferkelpreise,  der  Futterpreise  und  der 
Schweinepreise  im  inneren  organischen  Zusammen- 
hänge. 
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Die  Versorgung  der  Bevölkerung,  die  auf  die  Fleisch- 
dauerwaren aus  gewerblichen  Betrieben  angewiesen  sind,  ist 
unter  Benutzung  der  vorhandenen  volkswirtschaftlichen  Ver- 
teilungsorganisation (Grosshandel  und  Kleinhandel)  zu  bewerk- 
stelligen. Es  ist  dafür  zu  sorgen,  dass 

a)  die  Fabriken  ihre  regelmässige  Friedenskundschaft 
nach  Massgabe  der  Friedensbezüge  versorgen  können. 

b)  dass  die  Detailgeschäfte  ihren  Abnehmern  auf  Grund 
des  Kartensystems  Zuteilungen  machen  können, 

c)  dass  eine  Regelung  der  Fabrikations-,  Grosshandels- 
und Kleinhandelspreise  stattfindet. 

Diese  Forderungen  lassen  sich  in  gleicher  Weise  auch 
für  die  Herstellung  der  anderen  Konservenarten  aufstellen. 
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VII.  Der  Einfluss  des  Krieges  auf  die  deutsche 

Konservenindustrie. 

In  alle  Verhältnisse,  die  wir  kennen  gelernt  haben,  griff 
der  Krieg  in  tiefgehendster  Weise  ein,  erst  ungeheuer  belebend, 
dann  lähmend,  zum  Teil  vernichtend. 

Wie  ohne  weiteres  ersichtlich,  hat  der  ungeheure  Bedarf 
der  Heeresverwaltung  in  der  ersten  Zeit  überall  eine  Steige- 
rung der  Produktion  zur  Folge  gehabt,  die  kaum  voraus- 
gesehen werden  konnte.  Nicht  nur  dass  Feiertage  und  ähn- 
liche Arbeitsunterbrechungen  bald  in  Wegfall  kamen,  es 
wurden  auch  zahlreiche  neue  Betriebe  geschaffen,  alte  Unter- 
nehmungen auf  die  neuen  Bedürfnisse  eingestellt,  ohne  Rück- 
sicht auf  deren  seitheriges  Arbeitsfeld.  So  kam  es,  dass 
während  des  Krieges  eine  ganze  Anzahl  von  Fabriken  er- 
öffnet wurden,  die  sich  früher  nie  mit  der  Fabrikation  der 
Fleischkonserven  befassten  und  deren  Leitung  die  erforder- 
liche Sachkenntnis  fehlte.  Die  Folge  war  dann  das  Verderben 
s^hr  vieler  Fleischkonserven  aus  solchen  Betrieben.  Aber 
auch  in  den  Betrieben,  welche  unverändert  blieben,  trat  eine 
bedeutende  Produktionssteigerung  ein. 

I 

ln  welchem  Masse  diese  z.  B.  bei  Gemüsekonserven  er- 
reicht wurde,  ergibt  sich  aus  folgenden  Zahlen;  In  Braun- 
schweig und  Umgegend,  wo  52  Konservenfabriken  bestanden, 
in  denen  vor  dem  Kriege  jährlich  etwa  75  Millionen  Dosen 
eingekocht  wurden,  erreichte  die  Produktion  im  Kriegsjahr  1915 
nahezu  die  dreifache  Menge,  nämlich  mindestens  200  Millionen 


81 


Dosen’).  Nicht  allein  die  zweite  Hälfte  des  Jahres  1914, 
sondern  auch  das  Jahr  1915  stand  für  die  Konservenindustrie 
unter  dem  Zeichen  regster  Beschäftigung.  Es  gab  auch  für 
die  Saisonindustrie  keinen  Kampagneanfang  oder  -Schluss,  da 
vielfach  die  Betriebe  einfach  auf  die  jeweils  verfügbaren  bzw. 
zugewiesenen  Rohstoffe  eingestellt  wurden.  Von  besonderem 
Einfluss  war  dabei  die  Notwendigkeit  der  Beschaffung  ander- 
weiter Aufstrichmittel  als  Ersatz  für  das  bisher  eingeführte 
amerikanische  Schmalz.  Dadurch  wurde  die  Marmelade  zur 
wichtigsten  Konserve,  wenn  bei  dem  Bestreben,  diese  zu 
strecken,  von  amtlicher  Seite  nicht  immer  sachdienliche  Richt- 
linien gegeben  wurden. 

Wie  sehr  die  einzelnen  Betriebe  beeinflusst  wurden,  sei 
an  einem  besonderen  Beispiel  dargetan. 

Eine  Fabrik  aus  Schleswig-Holstein,  und  zwar  eine  der 
ältesten  Deutschlands,  die  schon  seit  1866  feinere  Fleisch- 
konserven herstellt,  hauptsächlich  für  Schiffsausrüstungen 
und  für  den  Export  nach  überseeischen  Ländern,  schildert 
den  Einfluss  des  Krieges  wie  folgt; 

Als  1914  der  Krieg  ausbrach,  hatte  meine  Firma  sofort 
für  die  Kaiserliche  Marineintendantur  grössere  Lieferungen 
zu  machen,  und  zwar  lieferte  die  Marine  mir  die  Rinder, 
welche  alsdann  zum  Rindfleisch  in  Bouillon  und  die  Abfälle 
zu  Gulasch  zu  verarbeiten  waren.  Es  sind  durchschnittlich 
von  der  Fabrik  pro  Tag  50—60  Rinder  in  der  Zeit  von  Anfang 
August  bis  Ende  Dezember  verarbeitet  worden,  alsdann  war 
der  Bedarf  für  die  Marine  gedeckt,  und  die  Firma  konnte  erst 
wieder  im  Oktober  1915  für  die  stellvertr.  Intendantur  des 
9.  Armeekorps  Schweinefleisch-  und  Rindfleischkonserven  her- 
steilen, und  zwar  sind  auch  täglich  etwa  40  Rinder  in  der 
Zeit  von  Anfang  Oktober  1915  bis  Ende  März  1916  verarbeitet 
worden,  wenn  nicht  Rindfleisch  durch  Schweinefleisch  abgelöst 
wurde.  Seitdem  ist  die  Firma  nicht  mehr  imstande,  Fleisch- 

M Konserven-Industrie  Nr,  7,  S.  47. 
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konserven  herzustellen,  da  dieselbe  mit  der  Anfertigung  von 
Oemüsekonserven  stark  beschäftigt  ist. 

Zum  Herbst  wird  aber  jedenfalls  der  Betrieb  wiederum 
mit  der  Herstellung  von  Fleischkonserven  für  das  9,  Armee- 
korps beschäftigt  werden.  In  dieser  Kriegszeit  hat  diese 
Firma  ungefähr  5 Millionen  Dosen  Fleischkonserven  hergestellt. 

Die  Dörrgemüsefabriken  waren  ebenfalls  bis  zur  Grenze 
der  Leistungsfähigkeit  beschäftigt. 

Diesem  glänzenden  Bilde  nach  aussen  standen  erhebliche 
Schwierigkeiten  im  inneren  Betriebe  gegenüber,  ln  der 
Betriebstechnik  selbst  änderte  sich  nicht  viel.  Dagegen 
wurden  die  Beschaffung  der  Rohstoffe  und  die  Arbeiter- 
verhältnisse sehr  schwierig.  In  erster  Linie  machte  sich 
bald  nach  Ausbruch  des  Krieges  eine  grosse  Blechknappheit 
bemerkbar.  Der  deutsche  Blechbedarf  war  besonders  in 
Friedenszeiten  durch  englische  Bleche  ergänzt  worden,  und 
durch  den  Ausfall  derselben  musste  ein  grosser  Teil  der 
Weissblcche  zu  anderen  Zwecken  verwandt  werden.  Es 
wurde  deshalb  im  November  19H  bereits  verfügt,  dass  die 
Dosenbleche  nur  noch  für  Heereszwecke  Verwendung  finden 
dürfen,  und  es  wurde  damit  dem  Fabrikanten  unmöglich, 
das  Geschäft  in  der  bisherigen  Weise  weiter  zu  machen. 
Er  konnte  von  dieser  Zeit  an  nur  noch  Heereslieferungen 
erledigen.  Die  Preise  waren  obendrein  im  Steigen  begriffen. 
So  wurde  das  gesamte  Geschäft  mit  der  bisherigen  Privat- 
kundschaft, die  aus  Delikatessen-  und  Kolonialwarenhändlern, 
Kaufleuten  sonstiger  Art,  Bahnhofsrestaurationen  und  sonstigen 
grösseren  Wirtschaften,  Krankenhäusern  und  ähnlichen  In- 
stituten, wo  es  sich  um  grössere  Massenverpflegungen  handelt, 
Schiffahrtsgesellschaften  usw.  bestand,  lahmgelegt.  Da  aber  die 
vorhandenen  Armeekonservenfabriken  in  Haselhorst-Spandau 
und  Mainz  nicht  im  entferntesten  in  der  Lage  waren,  den 
Bedarf  zu  decken,  so  fand  die  Privatindustrie  im  reichlichen 
Masse  Ersatz  für  die  auf  der  einen  Seite  entzogene 
Beschäftigung. 
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Neben  dem  Packungsmaterial  war  auch  der  Fleischbezug 
sehr  gestört  worden.  Das  ausländische  Vieh,  auf  das  man 
infolge  der  grossen  Viehknappheit  mehr  als  zuvor  an- 
gewiesen war,  zog  im  Preise  ebenfalls  fortwährend  an,  und 
der  immer  wachsende  Kursverlust  fiel  sehr  in  die  Wag- 
schale. Auch  die  unaufhaltsam  fortschreitende  Preissteigerung 
des  inländischen  Viehes  machte  den  regulären  Gewinn  meist 
illusorisch,  denn  kaum  hatte  man  mit  der  Ausführung  eines 
zu  festen  Preises  angenommenen  grösseren  Auftrages  be- 
gonnen, musste  man  wahrnehmen,  dass  infolge  der  wieder- 
um höheren  Einkaufspreise  der  für  die  Ware  geforderte 
Preis  zu  knapp  bemessen  war. 

Aus  Russland  fehlte  die  Zufuhr  von  Saitlingen  natur- 
gemäss  ganz.  Der  Artikel  wurde  dadurch  knapp  und  durch 
das  neutrale  Ausland  bezogen  furchtbar  teuer.  Auch  alles 
andere  Material,  wie  Gewürze,  Verpackung  usw,  schnellten 
im  Preise  erstaunlich  in  die  Höhe. 

Gegenüber  dieser  Entwicklung  in  den  ersten  18  Kriegs- 
monaten brachte  das  Jahr  1916  eine  jähe  Wendung.  Durch 
Verordnung  des  Bundesrates  vom  31.  Januar  1916  wurde  die 
gewerbsmässige  Herstellung  von  Konserven  aus  Fleisch  oder 
unter  Zusatz  von  Fleisch,  die  durch  Erhitzung  haltbar  gemacht 
sind,  verboten  und  die  Herstellung  von  Wurstwaren  auf  ein 
Drittel  des  Gewichts  ausgeschlachteter  Rinder.  Schweine  und 
Schafe  beschränkt.  So  sehr  man  der  Beschränkung  einer 
Zahl  der  Wurstarten,  die  bis  dahin  in  ihren  mannigfachen 
Beschaffenheiten  noch  mehr  als  30  betragen  hat,  zustimmen 
konnte,  hat  doch  das  Verbot  der  Konservenherstellung  schwere 
Schäden  mit  sich  gebracht.  Die  Wirkung  desselben  ergibt* 
sich  ohne  weiteres  aus  der  Tatsache,  dass  im  Oktober  1916 
im  Gebiete  des  Deutschen  Reiches  nur  noch  drei  Konserven- 
fabriken Fleisch  verarbeiten  dürfen  und  zugewiesen  erhalten, 
davon  in  Sachsen  eine  (in  Leipzig). 

Eine  wohl  verständliche,  aber  dennoch  bedauerlicheKriegs- 
wirkung  zeigte  sich  in  der  Dörrgemüseindustrie.  In  dem  an 
sich  löblichen  Bestreben,  von  unserer  heimischen  Gemüse- 
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ernte  nichts  iimkommen  zu  lassen,  vielmehr  alles,  was  nicht 
dem  sofortigen  Konsum  diente,  für  späteren  Bedarf  zu  er- 
halten, entstand  itn  Jahre  1916  eine  wahre  Flut  von  Neu- 
gründungen, an  der  sich  sogar  Gemeindeverwaltungen  be- 
teiligten. Solange  es  sich  dabei  nur  um  Notstandsbetriebe 
handelt,  könnte  gegen  deren  Frrichtung  wenig  eingewendet 
werden.  Ernste  Bedenken  müssen  jedoch  geltend  gemacht 
werden,  soweit  ausser  den  Behelfsbetrieben  maschinell  und 
trocknungstechnisch  gut  und  modern  eingerichtete  Dauer- 
betriebe mit  teilweise  sehr  grosser  Tagesproduktion  ent- 
standen sind,  die  nicht  nur  aus  der  Kriegskonjunktur  Nutzen 
ziehen  wollen,  sondern  auch  in  Friedenszeiten  ihren  Betrieb 
weiterzuführen  gedenken. 

liier  werden,  wie  auch  in  der  Fachpresse  mit  Recht  her- 
vorgehoben worden  ist'),  grosse  Enttäuschungen  nicht  aus- 
bleiben. 

Die  Entwicklung  dieser  Industrie  ergibt,  dass  mit  dem 
Aufhören  der  Sonderzustände  des  Krieges  auch  die  Grund- 
lagen der  Rentabilität  dieser  Kriegsgründungen  eine  wesent- 
liche Veränderung  erfahren,  zum  Teil  ganz  in  Wegfall 
kommen.  Eine  vorübergehend  günstige  Konjunktur  kann 
nicht  als  ausreichender  Grund  für  die  Investierung  erheb- 
licher Kapitalien  gelten,  zumal  es  den  während  des  Krieges 
entstandenen  Daueranlagen  an  einem  zuverlässigen  Stamm 
regelmässiger  Abnehmer  fehlen  wird.  Es  werden  Ver- 
hältnisse eintreten,  die  mit  Ueberproduktion  und  sinkenden 
Preisen  genügend  gekennzeichnet  werden  und  zur  schliess- 
lichen  Stillegung  ganzer  Betriebe,  also  zu  grossen  volks- 
wirtschaftlichen Verlusten  führen.  Besonders  bedauerlich 
erscheint  hierbei  die  Tatsache,  dass  Städtev’’erwaltungen  wie 
Berlin,  Leipzig,  Köln,  Nürnberg  usw.  dazu  übergegangen 
sind,  kommunale  Dörrgemüsefabriken  anzulegen  und  damit 
der  Industrie  unliebsamen,  zum  Teil  unlauteren  Wettbewerb 
bereiten. 


')  Konserven-Industrie  Nr.  20.  S.  1.39ff. 
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Eine  andere  sehr  unerfreuliche  Folge  des  Krieges  ist  die 
Gründung  von  Konservenfabriken  in  den  nordischen  neutralen 
Ländern,  die  bisher  als  Absatzgebiete  für  die  deutsche  Kon- 
servenindustrie gegolten  haben.  Dieser  Wettbewerb  geht 
sogar  soweit,  dass  nicht  nur  die  notwendigen  Apparate  und 
Maschinen  aus  Deutschland  bezogen,  sondern  auch  Dienst- 
verträge mit  Facharbeitern  in  Deutschland  abgeschlossen 
werden. 

Wie  auf  anderen  Gebieten  hat  der  Krieg  auch  auf  dem 
der  Konservenbereitung  vielfach  Neuerungen  geschaffen,  die 
eine  dauernde  Bereicherung  unserer  Volksernährung  erhoffen 
lassen.  Dies  gilt  von  solchen  neuen  Konserven,  die  bisher 
nicht  in  Frage  kamen,  weil  sie  der  Konsum  bisher  ganz  un- 
beachtet gelassen  hatte.  Solche  neuen  Nahrungsmittel  sind 
die  Langustenkonserven,  welche  sich  in  England  längst  grosser 
Beliebtheit  erfreuen.  Weiter  dürfte  auch  die  als  Fischkoo 
bezeichnete  Fischkonserve  in  Dosen  dazu  angetan  sein,  der 
Industrie  ein  neues  Arbeitsfeld  und  dem  Volke  einen  voll- 
wertigen Fleischersatz  zu  bieten. 

Vergegenwärtigt  man  sich,  aus  welchem  Grunde  von  der 
gesamten  Bevölkerung  Fleisch  als  Nahrungsmittel  so  hoch 
bewertet  wird,  so  ist  es  nicht  nur  der  Wohlgeschmack  des 
Fleisches  und  der  aus  Fleisch  hergestellten  Gerichte,  sondern 
ohne  Frage  für  viele  das  Bewusstsein,  bei  Fleischnahrung 
seinem  Körper  recht  viel  Nährwerte  zuzuführen. 

Die  Zuführung  dieser  Nährwerte  bei  Fleischnahrung  gipfelt 
vor  allem  in  dem  hohen  Eiweissgehalt  des  Fleisches  einerseits, 
andererseits  in  der  gleichzeitigen  Abgabe  des  Fleisches  an  Fett, 

Der  Eiweissgehalt  unserer  Schlachttiere  unterliegt  ja  nun 
grösseren  Schwankungen  von  16  bis  22  7o  im  allgemeinen, 
verringert  sich  aber  immer  um  so  mehr,  je  fetter  das  Schlacht- 
tier bzw.  das  Fleischstück  ist. 

Vergegenwärtigt  man  sich  nun  den  Eiweissgehalt  unserer 
Seefische,  so  sieht  man,  dass  der  Eiweissgehalt  der  von  der 
grössten  Masse  der  Bevölkerung  verbrauchten  Seefische,  wie 
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Schellfisch,  Kabliau,  Seelachs,  Seeaal  usw.  auch  von  15  bis 
22  % liegt.  Es  ist  also,  soweit  zuerst  der  Nährwert  an 
Eiweiss  allein  zwischen  Fleisch  und  Fisch  in  Betracht  kommt, 
ganz  gleich  für  die  Zuführung  von  tierischem  Eiweiss,  ob 
man  als  Nahrung  Fleisch  oder  Fisch  zu  sich  nimmt. 

Zieht  man  dagegen  den  Preis  in  Betracht,  den  man  für 
1 Pfund  Fleisch  und  den  man  für  1 Pfund  Fisch  anlegen  muss, 
so  wird  sich  zugunsten  des  Fisches  die  Wage  bedeutend 
neigen,  da  man  für  den  Preis  von  1 Pfund  Fleisch  im  all- 
gemeinen 3 Pfund  Fisch  erwerben  kann,  also  dreimal  soviel 
Eiweißstoffe  für  sein  Geld  erhält  als  bei  Fleisch,  wohl  ein 
Grund  dafür  zu  sorgen,  dass  in  einem  ganz  anderen  Ver- 
hältnis als  bisher  der  Fisch  ein  Volksnahrungsmittel  wird. 

Auch  die  zunächst  aus  Norwegen  eingeführten  Fisch- 
klösse,  die  Fiskeboller,  dürften  von  der  Industrie  nicht  wieder 
aufgegeben  werden,  da  sie  ein  abwechslungsbietendes  preis- 
würdiges Gericht  für  jeden  Tisch  bilden. 

Ferner  muss  auch  die  unter  dem  Namen  Soyama  in 
den  Handel  gebrachte  Konserve,  die  aus  der  Sojabohne 
hergestellt  wird,  als  Kriegserrungenschaft  von  dauerndem 
Werte  bezeichnet  werden.  | 

Was  die  speziellen  Verhältnisse  der  Halberstädter  Kon-  | 

servenindustrie  anlangt,  so  mussten  sich  hier  die  gleichen 
Wirkungen  zeigen  w'ie  allgemein.  Infolge  der  V^iehknappheit 
stockte  die  Rohstoffbeschaffung,  was  zur  Folge  hatte,  dass 
die  Betriebe  1 und  2 seit  Anfang  April  1916  Stillstehen. 

Anders  gestaltete  sich  die  Sachlage  bei  Betrieb  4. 

ln  Rücksicht  darauf,  dass  sofort  die  Militärbehörden  als 
Käufer  von  Fleischkonserven  in  grösserem  Maßstabe  auf- 
traten, war  es  diesen  nicht  nur  möglich,  den  Betrieb  im 
vollen  Umfange  aufrecht  zu  erhalten,  sondern  sogar  noch 
zu  vergrössern.  Die  Arbeiterzahl  stieg  teilweise  bis  auf  800. 

Lebendes  und  geschlachtetes  Vieh  erhielt  diese  Fabrik  nach 
Kriegsausbruch  hauptsächlich  aus  dem  Auslande  (Holland, 

Dänemark  und  Schweden).  Zur  Verarbeitung  gelangten  | 

Rinder  (Ochsen,  Bullen)  und  Schweine.  Die  Beschaffung 
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von  Vieh  in  grösseren  Mengen  war  in  den  Kriegsmonaten 
1914  und  im  darauf  folgenden  Jahr  1915  noch  ohne 
Schwierigkeit  möglich,  wenngleich  natürlich  die  Einkaufs- 
preise von  Monat  zu  Monat  teurer  wurden. 

Die  Arbeiterverhältnisse  waren  von  Anfang  an  äusserst 
schwierige.  Man  musste  sich  immer  mehr  mit  unein- 
gerichteten Hilfsarbeitern  und  vor  allen  Dingen  mit 
Arbeiterinnen  behelfen.  Geschulte  Leute,  wie  z.  B.  Fleischer 
sind  fast  nicht  zu  bekommen.  Die  eingearbeiteten  Leute 
sind  fast  durchweg  zur  Fahne  einberufen  worden.  Reklama- 
tionen werden  nur  in  den  allerdringendsten  Fällen  an- 
genommen, soweit  es  sich  um  kriegsverwendungsfähige 
Leute  handelt.  Daher  hat  sich  nach  und  nach  die  Frauen- 
arbeit sehr  vermehrt.  Die  Arbeitslöhne  sind  natürlich 
ebenfalls  bedeutend  gestiegen.  Indessen  war  es  in  der 
Branche  bisher  immer  noch  möglich,  genügend  Arbeiter  zu 
beschaffen,  wenngleich  die  einzelnen  Kräfte  natürlich  auch 
nicht  mehr  mit  den  früheren  eingearbeiteten  zu  vergleichen 
sind,  ln  einzelnen  Betrieben  wurden  sogar  Kriegsgefangene 

beschäftigt,  doch  scheint  man  davon  wieder  Abstand  zu 
nehmen. 

Im  Jahre  1916  haben  sich  die  Verhältnisse  ganz  erheblich 
geändert,  ln  der  Viehbeschaffung  traten  ernstliche  Schwierig- 
keiten ein,  so  dass  von  Reichs  wegen  eine  Zentralisierung 
des  gesamten  Viehhandels  herbeigeführt  worden  ist  und 
damit  gleichzeitig  auch  wieder  eine  entsprechende  Ver- 
teilung. Dadurch  sind  nun  sämtliche  Grossbetriebe  in 
unserer  Branche  lahmgelegt  worden.  Die  Militärbehörden 
beschäftigen  heute  gegenüber  früher  nur  noch  eine  geringe 
Zahl  von  Fabriken,  und  zwar  hauptsächlich  im  sogenannten 
Lohnvertrage;  d.  h.  sämtliches  Vieh  wird  jetzt  durch  die 
Militärverwaltung  geliefert.  Die  Fabriken  sind  verpflichtet, 
unter  ständiger  Aufsicht  der  Militärbehörden  bestimmte 
Wurst-  und  Fleischkonserven  daraus  herzustellen,  die  nach 
erfolgter  Fertigstellung  ebenfalls  Eigentum  der  Militär- 
behörden bleiben.  Auch  die  vorgenannte  Fabrik  arbeitet 
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seit  einigen  Monaten  auf  Grund  eines  solchen  Vertrages. 
Dadurch  geniesst  dieser  Betrieb  den  Vorteil,  dass  ihm  die 
Lösung  vieler  technischer  Fragen  leicht  wird,  weil  die 
Militärbehörden  in  den  meisten  Fällen  einspringen  und 
dadurch  die  Beschaffung  von  Materialien  irgendwelcher  Art 
ermöglicht,  die  sonst  im  freien  Handel  nicht  zu  haben  sind. 

Ueber  die  Beziehungen  zwischen  Militärverwaltung  und 
Konservenindustrie  sei  noch  erwähnt: 

Einen  wie  wichtigen  Teil  zur  Ernährung  unserer  Truppen 
die  Fleischkonservenindustrie  w’ährend  des  Krieges  ausmacht, 
geht  wohl  am  besten  daraus  hervor,  dass  im  Frieden,  wie 
schon  erwähnt,  nur  2 Fleischkonservenfabriken  unter  Leitung 
der  Heeresverwaltung  (Spandau  und  Mainz)  bestanden, 
während  jetzt  während  des  Krieges  von  der  Intendantur  für 
das  gesamte  deutsche  Heer  etwa  30  Fabriken  für  Fleisch- 
konservenherstellung eingerichtet  worden  sind.  Diesen 
Fabriken  wird  von  der  Kriegsrohstoffabteilung  alles  er- 
forderliche Material  und  von  der  Intendantur  das  nötige 
Vieh  herangeschafft.  Die  Fabriken  arbeiten  unter  einem 
mit  der  Intendantur  abgeschlossenen  Vertrag,  und  zwar  so, 
dass  unter  weitgehender  Garantie  der  Firma  für  einwand- 
freie Ware  ein  bestimmter  Arbeitslohn  pro  Büchse  an  die 
Fabrik  bezahlt  wird.  Die  Fabrik  ist  hierfür  verpflichtet,  für 
die  nötigen  Arbeitskräfte  zu  sorgen  und  bestimmte  Abfall- 
produkte zu  bestimmten  Preisen  für  die  Bevölkerung  zu- 
gängig zu  machen.  Die  Intendantur  hat  auch  auf  Grund 
von  Erfahrungen  bestimmte  Rezepte  zur  Herstellung  von 
Fleischkonserven  herausgegeben,  die  zur  Herstellung  von 
Fleischkonserven  für  die  Fabrik  bindend  sind.  Ein  Um- 
schwung in  der  Herstellung  ist  zunächst  darin  zu  erblicken, 
dass  Fleischkonserven  nicht  mehr  mit  Brühzusatz,  sondern 
im  eigenen  Saft  gekocht  hergestellt  und  in  einer  Temperatur 
von  123°  C sterilisiert  werden.  Ferner  werden  neuerdings 
noch  Rinderabfälle  zu  Leberwurst,  Blutwurst  und  Rinder- 
wurst unter  dem  Zusatz  von  Schweineabfällen  verwertet. 
Diese  Wurstkonserven  werden  nicht  in  Därme,  sondern 
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direkt  in  Dosen  abgefüllt,  und  ebenfalls  die  Dosen  bis  123*  C 
2V2  Stunden  sterilisiert. 

Auch  künstlicher  Schmalzersatz  wird  jetzt  im  Kriege 
von  Konservenfabriken  hergestellt  aus  fettem  und  magerem 
Schweinefleisch,  ausgenommen  Schinken  und  Schulter.  Die 
Büchsen  werden  ebenfalls  unter  einer  Erhitzung  von  123°  C 
sterilisiert.  Der  Betrieb  und  die  Löhne  der  Angestellten  der 
Fabriken  werden  vollständig  militärisch  bewacht.  Die 
Halberstädter  Fleischkonservenindustrie  von  Heine  & Co. 
beispielsweise  ist  verpflichtet  worden,  für  die  Intendantur 
täglich  etwa  25—30  000  Büchsen  herzustellen. 


VIII.  Schlussbetrachtung. 

Die  Bedeutung  der  Konservenindustrie  kann  nach  ver- 
schiedener Richtung  hin  gewürdigt  werden.  Nicht  allein, 
dass  sie  der  Landwirtschaft  lohnenden  Absatz  bietet,  sie 
setzt  Tausende  von  Kräften  in  Bewegung,  gibt  lohnende 
Arbeit  und  ist  in  der  Lage,  auf  dem  Nahrungsmarkte 
regulierend  zu  wirken.  Gerade  die  letzte  Bedeutung  zwingt 
dazu,  der  heimischen  Konservenindustrie  alle  Förderung 
zuteil  werden  zu  lassen  zum  Wohle  des  Volkes  und  zur 
Hebung  seiner  Stellung  auf  dem  Weltmärkte  wie  im  Rate 
der  Völker. 


- QO  — 


IX.  Lebenslauf. 

Der  Verfasser,  geboren  am  11.  11.86  zu  Breslau 
als  Sohn  des  Kaufmanns  und  Kgl.  Preuss.  Handelsrichters 
Hrnst  Marcuse,  evangel.  Konfession,  besuchte  in  Breslau 
das  Kgl.  König-Wilhelm-Oymnasium  und  legte  später 
die  Abiturientenprüfung  am  Kgl.  Dom-Gymnasium  in 
Halberstadt  ab.  Er  widmete  sich  auf  den  Universitäten 
Berlin,  Würzburg  und  Leipzig  zahnärztlichen  und  volks- 
wirtschaftlichen Studien  und  war  nach  bestandener  zahn- 
ärztlicher Staatsprüfung  Assistent  des  Herrn  Professor 
Dr.  Dependorf  am  Kgl.  Zahnärztl.  Institut  der  Universität 
Leipzig.  Von  Kriegsbeginn  im  Peld,  erlitt  er  Ende  1915 
eine  Armverletzung,  nach  deren  Heilung  er  8 Monate 
bei  der  Ersatzschwadron  in  Halberstadt  Dienst  tat. 
Während  dieser  Zeit  nahm  er  die  schon  früher  in  Leipzig 
begonnenen  Studien  der  Volkswirtschaft  wieder  auf 
und  promovierte  im  April  1917  an  der  Leipziger  Universität 
mit  vorstehender  Arbeit. 
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